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Sembra accertato che la patria origi- 
naria del riso sia l’Asia Meridionale, 
dalla Cina al Bengala, Partendo dalla 
Cina, il riso ha compiuto attraverso pa- 
recchi millenni, la sua lenta e graduale 
avanzata verso l’oeci\lente, seguendo con 
regolarità impressionante, la zona com- 
presa fra il 30° il 35° parallelo bo- 
reale. Lifrva 


DALLA CINA ALL’AMERICA. 
| Dapprima; infatti, il riso, dalla Cina 


ESCE IL QUINDICI DI OGNI MESE 


riso 


ci sacchi di riso dai suoi parchi, al Du- 
[ca di Ferrara, che woleva tentarne la | 
coltivazione. Li rleiino TR 

Si può quindi conchiudere che la no- 
stra risicoltura, iniziatasi nell'Italia Me- 
| ridionale, ben presto disertò quelle re-' 
gioni per il Nord d’Italia e ciò per ra- | 
gioni facili a spiegarsi. — | 

La valle Padana è solcata da innume- 
ri fiumi con acque perenni, che permi- 
sero fin dal ’400, un grande aumento 


Cara. Massaia Moderna, confezionato in mille guise 
i meritare la preferenza su tutte le tavol 

da quella del lavoratore, del borghese 
| frugale, a quella del più raffinato buon- 


gustaio?. No; non basterebbe. E se io 


donna ama l’episodio o Ia favola: tran- oggi diano? il riso alle rr ami- 
ne.però che in amore, ove si invertono | di * RIRSORO: 200 metrici %, Roe 
le parti (per l’uomo l’amore è aned-:, Ì cia E ail cs Siglo 
EF 5 doto, per la donna è storia). — NAMOne COVE. CRTODUGEA, paStra pi I 
“da d' < R : 3 ibi quello che oggi non sia, il consumo de 
; s «ETRE Mep. ea ea 4 Lc non divaghiamo: Ecco la leg prezioso alimento. 
i * sg # genda: 


Mentre il Ministro Acerbo ti insegna 
la storia del riso, io te ne offro la leg- 


genda. 


La storia piace agli uomini. Invece la | 


penetrò gielle Tadie, donde; dopo mi lim-|1°11s irrigazione: Inglire la. Hafara pie). i. #85 a UNA BELLISSIMA DEA IL RISO EI uti Sa 
go so! iorn o, si diff Balconi _|neggiante del suolo si presta facilmente | | | gia À i dici lumi-|. Lasciamo la parola al dottor Amal, 
go soggiorno, si diffe nella regione del. alla sistemazîone della risaia, per cui , i £ « Una bellissima Dea dal nome lumi Ve olio Patto «ola “HA SO 


noso — Retna Damìla che significa | ‘** Paone are ta Sp ee ca 
"rea . * . Le 3 p (8) , rel 
« Gioia Raggiante » aveva chiesto ad, TOR2AE nada Is È HA ile 
uno degli Dei maggiori, ‘a Siva, il dono | $© 1 vantaggi dell a'imentazione A 
di un cibo che non desse mai la nausea, enti s i Ul nine 
# . > vi vi 
anzi si era premessa a lui, a patto di I Kn € Da i eibudhi n di 
avere quel cibo. Siva inviò messaggeri ag. or Last api 1 separa «cy 
a farne ricerca, ma nulla potetté otte- il’ottima albumina vegetale così neces- 
nere, Allora quella potente divinità non ! pair gni arr Dia der i S 
valle +irfuniciane’ Alla? bellistiznia’ fanciul. | 9OYono sviluppare, quanto al, vece ot 
la e: la fece sua con violenza. « Gioia | £AMISMI che si devono sostenere. E la 


Raggiante » ne fu profondamente off'e- albumina del riso ha, su tutto Je altra 
sa e per dolore si diede la morte. Come albumine vegetali, il gran pregio di es- 


fu possibile ‘utilizzare molte terre ace- 
quitrinose. Nè bisogna infine dimentica- 
re che il clima padano, se non è dolee 
come quello ‘del mezzogiorno, è certo 
più uniforme e più regolare. . | 
Circa la introduzione della coltivazio- 
ne del riso nel Piemonte, è da ricorda- 
re le versione dell’01 vier ‘(de Serres, il 
quale ritiene che .in tale regione il ri- 
so venne portato direttamente dalle In- 
die. Comunque non ivi è dubbio che 


l'Eufrate. sad i I ; 

| Trascorso oltre nn millennio, ecco che 
esso proseguendo la sua marcia verso 
da Siria e l'Egitto; si affaccia. nel lem- 
bo orientale del Mediterraneo dove pe- 
rò sì arresta durante tutto. l’Eyo anti- 
co, E° solo dopo parecchi secoli che ri- 
prende l’avanzata verso l'Occidente, con. 
quistando tutto il resto della costa afri- 
cana, la Spagna e.l’Italia; finchè, sullo 
scorcio del secolo XVII, valicando ‘V'A- | 


F r de) nel Novarese e’ nella Lomellina; ila col V 2" dall del | Sere più «umana » — «come dice il 
Continente Americano e completa così |,, neo dere vii pio» enere si dice sorta dalla spuma de sai 2 ASILI 
In ae roms al pira do. {tura del riso «ad avere notevo- mare, così dalla terra che ricopriva! il Prof. Devoto, —. più vicina, cioè più 


le impula ‘solo dopo gli importanti la- | 


affine, all’albumina della carne. 
e iniziatisi. con la co» 


corpo bellissimo di « Gioia Raggiante » 


ag Haga hi iso è he un ottimo alimento 
rè i *ibi ; i si dice si intata la verde pianticella Il riso è anche : 
cevè il nome che poi ha conservato nei Roggia Mora |... tie : rie he nt il cibo che non | Come generatore di calore: 100 grammi 
Rizza (1490) e la Bu. dà paia 5 dle 1 di riso danno infatti 350 calorie. Se poi 

Ari Arott Ren | È 


quei 100 grammi sono conditi con bur- 
ro e formaggio, se ci sono presentati, 
‘cioè, in forma di un bel piattino di ri- 
sotto, allora alle 350 calorie devono es- 
sere aggiunte le 150 calorie circa che 
danno quel po’ di burro e formaggio; 
cioè con soli 100 grammi di riso prepa- 
rato a risotto si hanno circa 500 calo- v, 


Comunque, dalla leggenda o dalla 
storia, dobbiamo, anche per'il riso, pas» 
sare alla attualità, E quando in Italia 
oggi sì parla di attualità, non si può 
prescindere dall’Uomo che impersona il | 
nostro Paese. i 

Ebbene, senti, cara « Massaia Moder- 
na », che cosa Egli ha detto: ; 


ALDO ROSSINI 
& *°. OBRESIDENZE DELL'ENTE NAZIONALE RISI | 
| L’imp ate massa deî lettòri e specialmente delle lettrici della Cucina 
Italiana si sono accorti da tempo che ‘questo loro sempre più popolare e più | 
gradito, giornale non è soltanto un pratico ed economico ricettario di alimen- 
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E a poco tempo dopo risalgono i pri. 
mf sicuri documenti ‘della coltura. risi. 
cola in Lombardia, costituiti da due let. 


luti di simpatia al giornale. La Cucina 
Italiani per la Sua -Jodevole ed efficace 


A nome di queste inviamo cordiali sa-| 
atta 


Occorre di carbone. un vivo fuoco; 
la casseruola: cento grammix buoni”» "Y 
‘ di Burro e di cipolla qualche poco. 


‘Soltanto allora ella v'ha dentro cotto ....' 
Ul riso crudo come dici tuì. | 0° 
(Già suona mezzogiorno; ecco il risotto » 


‘© |'al'ri$o? anche per, distruggere 
giudizio che esso sia ‘cibo adatto uni. 


w VERI dd 
truggere il pre- 


camente ad essere cucinato come « mì. 


re-deliriso, e | > 4 via 


|; Le mucose delle 
trovano in\uno'stato flogistico, tollerà- 


vie intestinali che: si - 


rivela con Pea "| tazione domestica. mafie i ea I sio 7 A i I « Il consumo del riso in Italia è qua- rie, Br la quinta parte del fabbisogno 4 vot 
dell’arabica' « Eruz »).” fra "tuta | | LaCneina.Italiana mira molto: più glio e lontano. 0 |ebi insignificante. Se si consumasseun.| giornaliero di un uomo. sc albiblet 
‘Tpaesi dell'Occidente, incominciaro: olivi parti paludose ||. A-tranorso les cure sempre; più assigue e intelligenti del desco famigliu- |«solo chilogrammosin più pra capite | UL rin e ai rame è di sinco che tono” 
a NA te) ped i È ‘del Ferra ne, do- di quella mirabile officina di &ere:-ità e di ordine che si chiama cucina, |« durante l’anno, non ci sarebbe più.la cisamente di rame e di zinco che sono. 
DI NIALILAS Mo QRXREA » n ro period: tende @ fanches pu . * consolidare lavvento di una. gran- .| « crisi del riso»... SETTA, elementi integranti del nostro organi- 
ile Toni). per alii siii dr: Re ei e ae e afpazione e la prosperità di veste ine | 1 4} TAVOLA GRADITA" VOI" LL Iieforo 2 pro del. cito sone fore | 
a e w rn da 29* ; x n ut ? T% ca SENTII Penn Lire ni se) n; dastrie @ ai po ” 2a È o. ci EL € Ja rare j 2, 7149 gi fd "a dé ivand.@vwl À e rar RR E hi rasa snai a o ATI Pe ARRE SRI ta na } : Te. sr 
ae i porre time OR, | un'estensione note ole solo verso da-fine | essa confluiscono per assicitrare alla cucina italiana, it i sia il ‘grado | Tu però, ud iiazirn e, 801 | di fobfe minerali (fosfato d Mico) 6 3; dre 
Poi Si Bieci dei che Testi del secolo XVI e(nel secolo XVIF.e non | sociale ed: economico; prodotti sempre più selezionati, gustosi e-a-buon mer» | ©®*P8°€ — © potrei io darti pra e di fosfati organici (fitina) e gran fissi Seat: CR 
si a quasi esclusiva Ae: io PIERINOIOO, h ve fan a, ‘calo. i..-.. DAR ECT, i | de mio Legno ppi della eto- (ma è] iniportanza del fosforo ‘nel no- 
de o e qua lin qualche zona délla Toscana, e del calici. ; che il: PORRO COC, OA I sai ria, della leggenda, della economia na-|stro corpo, giacchè in tutti i nostri tes- 
mente come bevanda Miegcingla non ne | Regno delle due Sicilie, allorchè si affi- |. ga hs a 80 miliardi ogni Dido da ‘dem cd eg ire fici ha ierage zionale, degli alti mòniti del Duce se... | suti (dalle ossa al cervello), in molti se- 
vollero ‘0 seppero introdurre a colti- natono il gusto è il piacere delle mense. | maggior sviluppo dei problemi ‘della alimentazione: e quale influenza beriefi- il riso non piacesse ai tuoi cari. Io lo | creti delle nostre ghiandole (latte) e nel 
vazione nell Iade e in Italia: scono-| ti più ‘larga estensione della risicol-| 6u possa esercitare il nostro periodico. 30 i i so: Tu non cucini per te. Se ti occupi | nucleo di ciascuna dei miliardi di cel- 
sciuta del tutto fu perciò questa pian- | tura in Italia) si è verificata nel quin- Movendo. ‘da. queste considerazioni e consapevoli delleimmiense risors .della cuoca, se stai tu stessa volentieri | lule che ci compongono, il fosforo è 
ta ai georgici latini, perchè l’« SIvRA > | quennio 1870-1875, cioè appena dopo | che l'economia del paese e il benessere delle moltitudini Hassan: torre pa ai fornelli, lo fai soltanto perchè la ta- | sempre presente. i 
Sa 5 ita grin onto del l'apertura del Canale di Cavour (1866). particolari situazioni della agricoltura italiana intendiamo. consacrare una se- Te ea le, Spi Molte vitamina E ae pinto 
m'egli dice, carnose e # Do iaqu del MODERN A RISICOLTUR A rie di MSAC dalla Catia Trelibna' alle maggiori ricchezze naturali alimen- intimi che vengono a rallegrare la vo-|riso, e specialmente la vitamina B: più 
pr Lc, Pr ; sit la Gi Oh L’argoniento più dibattuto è stato sen tari del nostro. paese non, ancora sufficientemente apprezzate dalle masse del stra inenta. Non è coeì? ire RIS ts tape 
era, come l«oryza » ricordata da Ura- Ago. ] ; tro donato Onde, bisogna che il riso... prima di | suo valore vitaminico, 
zio, tutt'altra cosa del nostro riso comu-|za dubbio quello della. malaria nei suoi pgeniÈ ici Prc : pet ; pato iacci t se v- I riso è h tiuri ilissi 
aria si sa a quale delle piante che noi rappoîti colla risaia, oggetto di secola- Il riso, il vino, l'olio, i prodotti ca seari, il. pesce, gli agrumi costituiscono tutto piaccia. E faz o non pi di i | I rea è anc e an iurico, utilissimo, 
coloni. fbal 1i ha s LP nvestigazi on: b'vontrovessie, tra! 16 puntare! pilastri di una alimentazione sana, di un'agricoltura fiorente, in una Het 0° NS n ra ini alia. | quindi, per gli elmi ne i pus 
pre x ” not di i cita : 4 la: di ricchezza. eta i a è colpa del riso tutti; tanto è vero che si calcola che 
trodotta la colti- | quali, : per il. passato, riesce assai diffi. | P90/9: di rice ni ‘ , aprile rear ‘ 
velica init spetta agli cile la edi Hel vero, poichè le opinio- La nostra opera razionale di gastronomi pratici e sopratutto italiani s’ini- (en disse, ‘con la pia go a, grammi di riso danno zero di ‘acido ia 
pf ì Aa da ta h ;| zia col dedicare il presente numero. a un alimento mirabile: il riso: € di stile, Alfredo Panzini, Accademico | co, 100 grammi di pane danno 4; di 
Arabi; chie, padroni da tempo del com. |ni contrapposte si.appoggiavano gene-| f. ius, sio riga i . : cultura "| S'ttalia» | inà ne danno 14; di fegato 33; 
mercio indio etiopico, lo conoscevano |ralmente; su tradizioni popolati e su | RI PAOIRERO italiana e di cui l'Italia ha in Europa il primato. «N s lebratò ‘nel XVIH Ni sscutpalità eat melita ca È 
perfettamente ed erano abituati a cibar- | preconcetti teorici; cui il progresso atien. Apostolo di questa magnifica branca della nostra agricoltura e ‘tutore in- LR iso, soi “% cr secolo] di Cioecolatto 143. E inoltre: A 
Colla naturale ] d a tifico ha tolto .otmai ogni valore tegerrimo competente ed appassionato degli interessi che vi si congiungono dal Marchese Spolverini in un suo poe-| ‘digeribilissimo: viene infatti digeri- 
della r su Ed da ni per pati I risultati delle inchiccle rifficiali più è il senatore Aldo Rossini presidente di quell’« Ente Nazionale Risi » di cui |P già premier cron fra i molti Di, to nell’altissima percentuale del 96 %; 
ellare esi ntemente co . } st ; rana 2 E Ue PA PRE? uao A sii vr i pipegr 
i Apr i ; t Agne: ; il Duce volle la creazione per la prosperità di delle lazhe mi di cui è ricco ttecento — potre dissetante, peréhè porta sempre con 
ti a quelli dai quali provenivano, essi | recenti, rilevano che lo stato fisico e sa iaia Damitalztà è ni prospertam:di.u più vaste plaghe della be. rivestendo la sua candidezza di'tut-|'sè ‘moltissimo del'liquid 1 1 i 
| a ‘ Pane VAI : L iemont la "no e, rivestendo 1 sè ‘moltissimo del liquido nel quale ven 
non potevano fare‘a meno di seminare SIERO RE grato Ser sil polo italiano. PO? ere SCRAE sanità vigorosa della nutrizione del PO Ta] 3 colori, dall’anmireo colore zafferano | ne cotto (due volte di brodo, di acqua, 
Tito PRbOHE pelle campagne irrigabili | fronto co sSragiti uri FREE dol Nobilissima opera affidata ad un uomo ver t i N al nero delle seppie, ingemmandosi di | di latte). | i 
della Betbetia,; del Marocco e_ della |se provincie e con le altr 36 | tamente superiore. -—— N. d. R. | tartufi, di fegatelli, di gamberetti, cimen- | Jl riso è l'alimento più diffuso in tutto 
Spagna. pi ; o R sg 6 gira + 490 , Pa Liù p: e ==" | tarsi molto bene in una gara fumante il mondo. I Giapponesi, i Cinesi, gli In 
QUANDO GIUNSE IL RISO |. e non di rado HI, SONS, Jr ; . _]»_«] «| Del brodo occorre poî: ma caldo assai: | ed odorosa con i maccheroni e con gli | diani, i negri del Congo da millenni vi- 
ITALA: VO elore o o serrino ha tscaro cia -GIOVANDI PASCOLI eHlriso | eten 00 se vota che bolle.» (apogtoti» dal ieiial alle: se poci 
È’ controversa la questione dell'intro- | bora al miglioramento sanitario, il qua» i | deve continuo, nè asciugarsi mai. POTREBBE 0 PUò? discutere’ sul ‘grado di civiltà dei negri, 
duzione del riso in Italia. Secondo un| Jo mostra di accentuarsi ancor più sotto | pe; n iao, palla/ Re, ara Fia, Porobò Panzini, had?" possiamo cetto mettere in dubbio la i 
erudito di storia agraria, il Bertagnoli, | l’azione del fattore economico che dalla | Le vivande che costituiscono l’infi-| ivi etlen 0 Rig usato il « condizionale », e non ‘ha det- FRE cR lai Si PIPeiiAfa SPA ET e 
il riso sarebbe stato coltivato in Sicilia | rjsai "a Metgpto sa; i dell atte , | perchè in giallo lo abbia a colorire. pazila Ne. nese, indiana, egiziana, nè il primato x 
PA SOI OLHVaU risuia ha tratto maggior vigor , |nita gamma della gastronomia, in vari | 7 brodo tu graduare ben' saprai to.«può»?,. |. UL, ] Tahe:in'ingfe ciltnbi Stagno ‘grati: , 
fi ERA iFra fommemone araba: |. Ed è infine doveroso riGor dar e, n |tempi ed'in vari Paesi non mancarono | perchè denso sia il riso, allor a è ‘cotto. |- La risposta ce la dà G. Galleani nella. tbel sù i P 6 PP° È 
i gs enon da a e | gio agiealara gine FA | ‘siii anche criari e ponti he | DI tuo ce eil 1 [PE ge to i Cae  iaa 
è ” ‘CO 17) N Ret qiito ; - » rai (di Mi ani, cina il riso » (E. U. - Mi. 
al Governatore della Scilia, Al-Muleì,|so'hà assicurato dll’economia nazionale, spesso dedicarono opere intere o brani Così avrai di Milan big risotto. PASINI L 12,50): oepli i ì i si A SI PRATI 
refativamet Wiallimportazione ed espor- e il benessere sociale che ne è derivato, notevoli. Squisitamenite italiaha, il -ri%0 |. ; A questa ricetta rispose il Pascoli con), «C'è un grave intoppo che si frap- lucei, Baglioni, Belfanti, Borasio Con 
VIARIO Sane SAAPolA o È” 5; e“chè' hanîié ‘tanto maggior valore. in ebbe, diremmo : come suo cantore, un |la seguente. del « Risotto romagnolo »: pone tra il riso e quelli che dovrebbe- ciali 1 0 = Gamori=Mirinoni, Mi. i 
. E° più probabile l'opinione, di Mel, quanto sono stati tratti, in buona, parte, | grande poeta italiano per eccellenza: | Amico, ho letto il'tuò risotto in:; Ahi! *'* |t0 divenirne i più assidui :consumatori,.| cheli, Novelli, Achard, Bessau, Carisson, - "or 
chiorre Delficio, ; seguita da’ Antonio ‘sterili Pri È x * : ard, bessau, n, Past 
Targioni, per cùi la SAVA RE NALI i DR craclreimdfaggà > bbagdongte. «| Giovanni Pascoli: E' buono assai! Soltanto è un pò futuro” -' |©d è precisamente questo: la quasi as-|Joshimuray Suzuki; Winckel) + hanno = 
ta‘introdettà là prima volta in Italia, nell (“°° à GIACOMO ACER BO| Narra ‘A. G. Bianchi in una biogra.| (6 quei tuoi: cru farai, vorrai, saprai! ». agg isa sa ante popolazio». ‘messo/in luce, con le loro ricerche scien- n 
Reame di Napoli, per opera degli Ara-| i si. «Ministro dell'Agricoltura |fia del Poeta: PRE | ona è del.mio paese, è più sicuro: TM 'erid nea d maniere talo; | tifiche, gli alti pregi. ai del ri- ; “ 
hnesi fra il secolo XIV e il secolo XV, | +ntr inn U oe 9 ei e prati | (None. presente. — End. tritato ua pocò ra più eleme ntari di cucinare il riso. |so,il cui contenuto in'albumine si ele- i 
EORPPELE REI ACRI 3° e il secolo, &V.{. E Re rtotteiite nbsenie > 10 gl paral €U-| .di cipollina in un tegame puro; Bisogna — aggiunge il Galleani — in-|va.al 73 mille; #50: © A 
e di lù, poco appresso, sarebbe passa: |, [a.. giornata «del ‘riso «a Bari |72nte un pranzo improvvisato in casa | Vià messo il burro dal color di croco © |segnare senz'altro ogli Italiani che nel. E il Prof. Senztoré P.; Albertoni ti 
etici) Hi-Lombardia p;in Ple 1:) nm Teano IRA rit Aeg sua, del risotto alla milanese; che a lui | 0 zafferano (è di. Milano!) a lungo avranno la buona ed encomiabile volon-| scritto: «Il riso è ricco di amido che ‘ ; 
IDO, i viali RL SEDI du ti indi è lasciato il suo cib I : TARAS Aria - a $ 
“UT, ISS ARTRITE ph” A pareva, con quel suo color di zaffera- | 9" € cibreo sul fuoco. tà a cucinare e prepararsi il riso in|si converte nello: zucchero del sangue i 
Infatti in Toscana, si; cércò, verso la Riceviamo da Bari: .. i SES TEO dà DIS Antal Mib edibetca, 01 Tu mi dirai « burro e cipolla? » Aggiungo' centinaia di maniere diverse dalle u- | (glucosio). À; 4 
metà del secolo XV, di stebilire delle ri-|. Bari, 19.. ore 19,5. — Si è svolta og. |P9 UNA PiObATot. o che v'era ancora qualche fegatino liv 4 ap: : : 6 
saîe nel piano di Pisa, da, un. tal Leo-|gi.la giornata del riso sotto gli auspici |promisi di inviargli Ja ricetta per far-| di pollo, qualche buzzo, qualche fungo: 3 |°F rnoi, mentre raccomandiamo il vo-| IL RISO E GLI AMMALATI i 
nsrdo di Colto de’ Colti, cittadino. pi- | della Fiera del Ler dell'Ente Nazio- |lo. E la promessa mantenni, Dio me lo | Che buono odor veniva) dal camino!’ |’ |jjne el Galle La è Pusedl E si "i Ss 
taneva da vin d da l'ivale' Risi ia 7 do dee “RL, PRErE i tI ‘ ‘ l'Iuime del Galleani, ne seguiamo il con-| A questo punto lasciamo parlare l’il. 
saho, come sì eva da una domanda nale usi € de \a Cucina Italiana. Sono | perdoni, come ‘il Pascoli mi ‘perdonò, lo già sentivo un poco di-ristoro . + + Ai; tolidiodizani) begi ii t À | n 
i ] allo s i | ij ° slitte alia | Ri Sit gir LI ped È <a I mi a siglio, prodigando oggi in questo gior. |lustre, Senatore Prof. Luivi Devoto: pes ERE 
da lui leg ra pei Rsa o scopo di Pvpriia e organizzazioni femminili cercando mobilitare la ricetta scritta da ana Geprta greto; her: - rio latino! riale — che va nelle mani di trecento: | «Se dall'organismo sano ‘si ‘passa n w 
. vp ° o ; n » , . wi : ". La LA FAWTS.*3 ila ‘ rid t | Poi fi rem s sb . 4 atta da va TA.» % 4 È Ù 
asticurarsi. srt piatt e. DEOTA Ponta RA GIRO, e si segnanti:;de une scuole prò- mia m glie, col tradurla. miei. seguenti | | cut re ni Re cha ; Rotiora? a mila massaie — un. pratico ricettario llo sofferente, molteplici sono»lecir- : E) 
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gr i : 
«Il risò può essere usato nel corso di 
“molte ‘malattie infettive ‘e nélle loro 
‘convalescenze; nelle malàttie renali in 
cui si richiede un nutrimento poco ric» 
co di sostanze azotate e di certi sali; nel 
neuroartritismo, nella gotta, negli siati 
arteriosclerotici e in alcune insufficien- 


ze epatocardiorenali ». 
IL RISOEI LATTANTI» 


Nella pratica pediatrica .il riso .. ha 
moltissime indicazioni. Del suo larghis- 
simo uso nella stessa alimentazione dei 
lattanti .si è poi, fatto autorevole par 
ladinò il prof. Bessau direttore della 
Clinica pediatrica di Lipsia e la sua 
scuola, con grande calore, ricorre alle | 
pappe di riso alternandole col latte ma- 
terno o sospendendo lo stesso latte, nel- 
le gravi diarree dei lattanti riportando 
grandi successi, 

+a% 


tutti questi dimostrativi euffragi 

scientifici pro riso io aggiungo umilmen. | 
te per te, mia amica massaia, altre due | 
considerazioni .che te lo raccomande-; 
ranno subito nel modo più semplice ed | 
efficace: i ea Î 

Tu forse ignori —.come fino a poco | 
tempo.fa io pure non sapevo — che, 
del riso, quasi nulla va sprecato attra- 
verso l'intestino: solo il quattro per cen- 
to; mentre, degli altri alimenti se ne 
perde molto, molto di; più; . specie se 
vegetali, Del pari, a te, non fu mai det- 
to neppure che, nella scala della dige- 
ribilità, il riso tiene il primo posto. 
Infatti. — tralasciando confronti con i 
cibi cosidetti indigesti (anitra e maia- 
le) per digerire.i quali occorrono rispet- 
tivamente quattro ore e mezzo e cinque 


ore è un quarto — sta di fatto che, an-| 


che in confronto ai. più leggeri, come 
latte, cervella, tapioca, uova al burro, 
il riso cotto batte il « record »: soltan- 
to un'ora per essere digerito. 

Onde, poichè non si vive di ciò che si 
mangia, ma di quello che si digerisce e, 
sopratutto, di quello che si assimila, 
così risulta chiaro, meridiano, che. il ri- 
so, essendo il più digeribile e il più as- 
similabile, è l'alimento principe. 

Quando, per. merito delle massaie — 
divenute coscienti dei pregi del riso e 
abili nei vari modi di cucinarlo — que- 
sto cereale avrà superato .diffidenze ed 
Apriorismi che ne ostacolano la diff'usio- 
ne, specie nel mezzogiorno d’Italia, le 
donne italiane avranno il vanto di avere 
contribuito alla UNITA’ GASTRONO- 
MICA DEL PAESE... 

Ed ecco, Amica Massaia, che anche 
questa mia nota a te dedicata, per quan- 
. to dalla apparenza quasi banale, vuole 
essere, come sempre, ispirata ad alte fi- 
nalità. ur DELIA. 


LSAZONE: A tt ra 


i FPPRETE no Dimrax firmi ARE 
Da Alessandro Manzoni 
ad Amilcare Ponchielli 


. ‘A. proposito. del. referendum indetto 
da questo periodico nel numero, del.15 
gennaio,:1931. sulla. campagna. marinet- 
tiana-coritro.i maccheroni, l'illustre let- 
terato milanese Paolo. Buzzi — col suo 
solito garbo e, dimostrando anche .in 
argomento. così eterogeneo per un gran 
poeta, la sua. geniale. erudizione — ci 
scrisse la simpatica nota che qui ci pia- 
ce riportare: i i b 

«». Nessun.accenno del riso,.ma nep- 
pure delle paste asciutte nelle pagine di 
Apicio *. La spelta, l'orzo; il cece...Ma il 
riso: no.vIl riso.è, in. Italia, il grande ri- 
vale: della. pasta. Piemontesi, Lombardi 
e Veneti.costituiscono la..grande trincea 
etnica, contro la pasta, asciutta. Del re- 


| 


sto,. ogni tavola ambrosiana mon sa.ri- 


nunziare, nei grandi pranzi di Natale 
e Capodanno, ai ghiotti. ravioli, mag: 
giori: fratelli degli adorabili cappellet. 
ti bolognesi... e ERI ORARIA, I 
Ma, in somma,.i. piatti, veramente 
del Nord d’Italia sono — sia ;le, diverse 
sfumature locali —.risotto.e minestrone, 
Il riso è, un alimento che: al potere 


nutritivo unisce. grande facilità di di- 


gestione. La coltivazione. diffusa .dall’e- 
stremo oriente, in. Egitto, in Spagna, 
stremo Oriente non ha trovato troppo 
larga fortuna in Europa. Anche perchè 
l’alimentazione. non fu sufficientemente 
propagandata: La medicina co’ suoi de- 
cotti e la..profumeria.con le sue,.ciprie 
se ne fecero. particolare. monopolio. ,.. 
Le. paste ‘alimentari credo si faccia- 
no.prevalentemente con grano duro*im- 
portato; mentre il.riso è nostro, prodot- 
to gèénuino del;nostro suolo e, come ta- 
le, meritevole della più.larga.simpatia. 
Manzoni adorava le minestrine. Gran- 
de divoratrice di risotto fu.tutta la bel- 
la e forte scapigliatura milanese che so- 
leva radunarsi sotto le pergole della vec. 
chia Via Vivaio: Tranquillo Cremona, 
Giuseppe Grandi, Amilcare Ponchielli, 
Emilio Praga. E Arrigo Boito ne comu- 
nicò il fascino a Giuseppe Verdi. che, 
vivendo.in quel. di Parma, a Sant'Agata, 
pur sapeva quanto valesse un piatto di 
tagliatelle al:burro seppellito da una ne- 
vitata di cacio. Ma non spregiava il ri- 
sotto. ni iiol seonsse 
bi PAOLO BUZZI. 
1A picio' — Trattato di' Gastronomia — tra 
dotto da Paolo Buzzi - Ed. Soc, An, Notari 
r Milano - L. 11, riti LARE 
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LA È 


CUCINA CASALINGA 


NORME BASILARI— 
PER LA CUCINA DEL RISO 


Le nostre massaie ricor- 


dino: 

1 - bisogna. preferire negli 
acquisti i risi poco lavorati, 
a fondo scuro o striati di 
rosso, perchè sono più ric» 
chi di elementi nutritivi. 


, » IL RISO NON VA LA- 
VATO per non disperdere 
sostanze preziose per l'or- 
ganismo.. 


3 - ILYRISO DEV'ESSERE 
CUCINATO A PENTOLA 
SCOPERTA, iti. 

- IL RISO DEV'ESSERE 
SERVITO A. GIUSTA 
COTTURA cioè nè troppo 
cotto, nè troppo crudo. Per- 
ciò. bisogna arrestarne la 
bollitura quando il riso è 
«al dente» e riprenderla 
poi un minuto prima di ser» 
vire. 

Proporzioni base: per ri- 
sotti circa gr. 100 di riso per 
persona. Per le minestre in 
brodo gr. 50 circa di riso a 
persona. Ingredienti seeondo 
gusto ed esperienza. 
MINESTRE di RISO 

(RISOTTI) 
« CLASSICO »: ; 

Il risotto alla milanese nel ‘modo 


« classico » è fatto con riso: cotto prima 
in un soffritto di burro, midolla di bue 


e cipolle, e successivamente in brodo di 


carne, con aggiunta, a. metà ;cottura, di 
un po’ d} zafferano e di vin 
marsala. Preparazione. (per tre perso- 
ne): Fare soffriggere in 25 gr. di bur- 
ro 20, gr. di midollo di bue. tagliuzzato, 
e, tolto il midollo non scioltosi,. aggiun- 
gervi un quarto di. cipolla :media ben 
tritata; quando questa, biancheggia, me- 
scolarvi 300 gr. di riso .rimestando di 
continuo fino. a che il riso-abbia preso 
un po’ di colore. Allungare. man mano 
con poco più di mezzo litro. di brodo 


i carne saporoso;. aggiungere, a metà. 


cottura,.e.rimestando sempre,.una pun- 


ta di coltello di zafferano sciolta in mez. 


zo biechiere di vino bianco, (o marsala), 
e, appena il riso è cotto, toglierlo. dal 
fmoco..e condirlo, ancora —.rimescolan- 
dolo bene — con.35.gr. di formaggio 


parmigiano, e — volendo — anche con | 


20,gr..di freschissimo burro. ..... » 

| Vivanda, gustosissima, e, molto nutriti. 
va, ma da. usare..con moderazione, per- 
chè non tanto,facilmente digeribile, Dif- 
fusa in tutto..il mondo. sotto.il nome di 
risotto, alla milanese,. e. molto .apprez- 
Zzata, ovunque,..nonostante..l’immancabi- 
le saccheggio. delle imperfette..riprodu- 
‘zioni o.troppo arbitrarie imitazioni, — 
Dott. ETTORE SANTANGELO. 


DERVAMIONA e 

, Servirsi, anzichè del brodo, dell’acqua 
dove si è fatto bollire un chilogrammo 
di spinaci. Un palmo d’acqua in una 


pentola; quando bolle — buttarci ‘gli | 


spinaci, ‘colarli e’ servirsi ‘dell’acqua 
verde. Bisogna farli bollire coperti per- 
chè l’acqua rimane più chiara: fuoco 
ardente. Sfumature queste che le cuo- 
che; purttoppo osservano "poco ma' che 
hanno un'importanza capitale. — Lau- 
RA PenaTI, Milano. 


VARIANTE ©“ °° 


È ST : siae tiro DI Ae 1 
Lai celeberrima vivanda ambrosiana. AR pes 
Sato taiie le meio CSTROBE CON CAPPE 


do, si è, cosmopolizzata come. nessun’al- 


tra pietanza dovunque il « risotto alla | 


milanese » è per antonomasia il risotto; 
questo termine dovrebbe dunque. essc- 
re riserbato ad esso solo; mentre in pra- 
tica lo si attribuisce anche alle altre va. 
riatissime minestre asciutte che hanno 
per base il riso, Altra variante del ri- 
sotto « classico » è la seguente: . da 

Nella classica padella dal manico ad 
arco, il bel riso brillato assorbe poco.a 
poco il'burro e la midolla di bue che 
vîera a rosolare con trite cipolle; i. gra- 


no bianco, ricevono allora quella dose 
di zafferano che impartirà ad essi la vi. 
vida tinta dorata, ed in sapido brodo 
sòrio ‘condotti a giusta cottura; last but 


not least, del fragante formaggio lodi. 


cea È i sti 


di vino bianco 0° 


| quando avrà preso un leggerissimo co- 


giamo grattugiato corona la confezione 
del lautissimo cibo. 


i ci 

Una.sottospecie del risotto è il riso 
«in. cagnon)»: o riso in bianco; cagnon. 
in milanese significa baco e per quanto 
l’immagine non sia appettitosa; questo | 
risotto dai chicchi ben staccati e rigon- 
fi, coptosamente condito di burro e for 
maggio, è ;in.veritàgustosissimo. — Pro», 
fessor Gumo. RICATA. .. sa 


ECONOMICO (4 


Si trita il lardo colla cipolla.e siro» 


sola nella: padella. Si versa lentamente: 
il riso miescolando. al. condimento, Si; 
aggiunge a poto a poco il:brodo:della. 
testina di vitello che si: avrà ‘a. portata. 
di mano bollente, rimestando continua- 
mente sino a metà cottura. Si.versa l'olio; 
erudo rimestando ancora, sino a cottura: 


completa. Per, finire, si mette lo za 


lente (il sale.è già nel-brodo della: 


stina), e la metà del formaggio grattu+ 
giato, mescolando bene il tutto in modo | 
che riesca..non .troppo denso,; Sin ver: 
sa il riso così preparato. in un. piatto. 


caldo e si porta in tavola con a parte la 


raviera contenente l’altra metà. di for-| 
maggio grattugiàto che ognuno spargerà.. 


sul risotto. a 


AL POMIDORO!. si, 
Prendete 500 gr.. di riso 6 :50:gr. 


DI 
Ù SE 
è lor-A 1 


casseruola, un velo d’olio d’oliva, quan- 


Mescolate di quando in quando, Non 
appena la salsa sarà come. una crema 
liquida passatela allo staccio e servite. 


B. - Milano. 


ALLA CASALINGA 


|Triturate mome. al solito. una cipolla |. 
e mettetela a soffriggere in'una pento». 


lore biondo, iaggiungeteci, ben pestata, 
la carne che avete ricavato dalla spolpa- 
tura dell’osso (200 grammi) regolate di 
sale e pepe, di burro crudo, ed avrete 
un ottimo risotto. — Dario ForNArI. 


te N 


ALLA MONTANARA 


Si fa rosolare una cipolla con burro; 
vi si mette del buon brodo. e si unisco- 
no piselli freschi o faginoli bianchi 
(secondo la stagione). Cotti che siano 
si unisce il riso con un po” di pomidoro 
a pezzi; alla fine della cottura si ag- 
giunge abbondante formaggio. 


ALLE VONGOLE — dl 

Si cominci il risotto..alla ‘solita. ma- 
niera ma con brodo possibilmente poco 
salato, Circa a. metà, cottura si saggiun- 


ga al. risotto, abbondante olio: fino ed. 


un pesto alla mezzaluna di prezzemolo, 
aglio. e . qualche. filetto di acciuga .(0 
qualche sardina ben mondata da lische, 
ben lavata; levandone,..si .capisce,.testa 
e coda). Finito di cuocere il risotto si 
| copre di buon formaggio come al solito. 
| Provare per credere. — L’abbonato 
DOTT. G. MarcoLonco -. Romano Lom- 
bardo. 


CON COZZE 


Fate soffriggere in olio..e. burro ci- 
polla e. prezzemolo finemente tritate, 
quando il soffritto prende,colore aggiun- 
gete salsa di. pomidoro freschi tritati. 
Dopo alcuni minuti di cottura versate 
nella salsa le cozze precedentemente 
tolte crude dal guscio e per una terza 
parte .tritate,, aggiungete riso, portato 


‘|a mezza cottura. in acqua e sale e por- 


‘tate a. cottura. completa, aggiungendo, 
ove occorra, a poco per volta, acqua. 


a 


‘Rosolate,.fino:a..che la; cipolla abbia 
preso un.bel color.oro, suna- padellata 
in cui..avrete posto :, metà burro, metà 
olio, cipolla.ben tritata. e prezzemolo in 
quantità..proporzionale, Aprite poscia 
a crudo le. cappe e gettatele nel soffrit- 
to fino a che esse pure si sieno rosolate. 
Unite allora: il. riso che bagnerete con 
buon brodo, meglio però se di pesce 
ed ottenuto con teste di rombo o pesca- 
trice. Per questo brodo occorre spezza- 


i ‘Te prima le teste e porle a satlare con 
ni tumescenti, lievemente irroxati di vi-. 


poco olio, qualche fetta di porro, uno 
spicchio d’aglio, una foglia d’ailoro, po- 
co sedano. Spruzzare poi con vino bian- 
co, evaporato al quale aggiungerete l’ac- 


| qua in dosatura adeguata lasciando bol- 
lire il tutto per ciroa 2o minuti. Bagna: 


% e a 


NE; 


burro: sciolto. in;una. padella il burro,]: ARI, 
versate il.riso:e quando l’avrà-assorbito; | MINES 
aggiungete .-dell’acqua.:calda poco alla, (i Mette 
volta. Quando..il:riso:sarà giunto:.a. me» 
| tà cottura dategli .sapore «continuando 
a cuocerlo insieme. alla. seguente salsa: 
Tritate insieme-un.-quarto di-«cipolla;{ tu: #7; 

gv vq» dI 
grammi 30;di: pancetta, un pezzetto di ar 
sedano, uno;spicchio d'aglio, » quale Rao 
foglia di prezzemolo. Preparate in una rin 


18 MEP 7. 
d > hat i 
a si n vi 
Bid z 


do frigge mettete dentro il battuto, fate.| 
rosolare e versate dei pomidori pelati. 


i RITA 


la capace, con 50 grammi di burro ed, 
Mit i RI tino (30. ammi) ‘di Tarde ; = 


4| che sia, procedere,..come al solito con 
burro e formaggio ed un pizzico di pepe. 


ALLA BANDIERA NAZIONALE 


: Si fa cuocere il riso in' acqua e sale, 


si scola, poi si divide in tre parti. 
|Condimento: della prima: parte; Si les. 


| sano «gli spinaci, si ‘strizzano bene, indi 
| si fanno passare allo staccio. Il passato. 
|si mette al fuoco.in un tegamino con| 
|un pezzetto di burro, sale, poco latte e | 


s'incorpora. bene... Con questa. puréa, 
con formaggio parmigiano e con qual- 
che altro. pezzettino di burro fresco si 
condisce ;il.riso, che deve restare verde. 


.Condimento; della seconda. parte: Si 


mescola semplicemente il riso con bur- 
ro.e-formaggio. ;\. .... .. 
si Condimento. della terza parte: Si fa 


‘atte friggere.un «pezzetto: di burro, con un 
rano già scholto in un. po? di.brodo: ball s 


po! di «cipolla. Rosolata: «sì leva la ci- 


polla.e si aggiunge conserva di pomido- 
ro sciolto con.un po'd’acqua, sale, po- 
co pepe e.spezie. Si fa bollire alquan- 


t0,smdi;.. con. questo sugo:.è con buon 
formaggio, si .condisce il riso, :... 


|». Su.un.piatto.riscaldato.si serve il ri- 
‘89; disponendolo. bene, come la nostra 


andiera. tricolore e;vedrete che saprà 


suscitare entusiasmo non .solo per la sua 


ma verdura. Prendete un ettogramma 


‘di bella pancetta di maiale la tagliate 
«a striscioline sottili e fate friggere in un 
po’. di b x ‘spicchio d’aglio 
Sentirete che risotto! — L’abbonata M.| 0 eis pg ce i 
«te nella pentola. Mondate 350. grammi 
«di riso e. 
«|-questo. momento la. pentola si lascerà 
la grana del 


inuzzato, appena rosolata'la versere- 
«versate nella. pentola; da 


rta :per non fare che 


scope 
| ‘price ar 


‘sciogliere in un po’ « 
sei dadi di'btodo-li versate: ne 


; prima di servire aggiungete un pez- 
zo di burro e buon formaggio. — ANTO- 
Nietta Pozzi - Busto ‘Arsizio. 
RISO ALLA MOZZARELLA 

i Per 6 persone occorrono gr. 400 .moz- 
zarella tagilata a quadretti, 
3 D'altra parte, in un tegame fate scal- 
are gr. 50 burro e altrettanto olio di 
iva con uno spicchio d’aglio schiac- 
giato. Ben caldo che sia ritirate dal fuo- 
co, unendovi subito .sei filétti di acciu- 
ja ben lavati e mondati facendoli, di- 
sciogliere con l’aiuto di una forchetta. 
! Fate poi cuocere in abbondante acqua 
leggermente salata, gr. 700 di riso te- 
nendolo un poco al dente, ritiratelo dal 
fuoco, scolatelo. 

i In un tegame, 


[da CC, 


sicciùuga, SATA 
| Spingete al forno e levate tostochè la 
mozzarella sarà ben fusa. - 


e 


- n 


| Ci © 
DI PALLOTTOLE DI RISO © 1. 
MESE RARI IRR AIAR 
i Vuol essere riso cotto nel latte e a- 
vanzato. Scolatelo bene e impastatelo a 
freddo con.un po’ di.sale,-burro, parmi. 


| giano, grattugiato, noce moscata, un.uo- 


vo intero e un torlo. Fatto per. bene il 
pastone, ne farete tante picco e pallot- 
tole che involgerete nell’uovo sbattuto, 
poi nel parigrattato e finalmente frig- 
gerete nel burro, Mettete in zuppiera, 
versate.il-brodo caldo e servite. — Un 
abbonato fedele » Intra. 


MINESTRA DI BOMBOLINE 
DI RISO 


. Ingredienti: Riso. ..gr., 100, butro 
gr.:20, un tuorlo d’uovo, noce moscata 
e sale. i SPARE TIR I e Poe IS AO 
Cuocete il riso in mezzo litro circa di 
latte, unendovi:il burro è un po’ di sa- 


le. Allorchè lo! ritirate:dal:fuoc6g vi vini 
rete. gli altri. ingredienti... Poi, lavorate |} 


bene il. composto, formatene.tante ipal- 
line della grossezza di una noce circa, 
e friggetele all'olio. Ponetele infine nel- 
la ‘zuppiera e versateci sopra il brodo 
bollente, — L’abbonata Luciana Pasi- 


NI - Galliera Veneta. 
DI \ LUMI 1111 par Ra 
CASSULETTI DI RISO « REGINA » 


| Passate al.tritacarne..con.disco. finis- 
simo della carne, di. vitello. Mettete, del 
latte a scaldare..e rosolate con. burro: e 
cipolla poco prosciutto erudo macinato, 


unite poi la-carne fino a. tanto che ve. 


| mediatamente.' 


na Gi 


un po’. d’acqua tie-| 


i, itola.e lasciate bollire tutto 15 minu- |° 


salvietta calda. 
selone e condirlo, Rinvenite con dué cuc- 


fine, © aggiungete un: pizzico 


.gettatevi un. bel bicchierin 


| e quindi ritiratelo in 


ra;a tal.punto poca farina e fatela.pure 
essa rosolare-senza che-accenni-a-dora- 
re troppo. Bagnate il tutto col latte pre- 
ventivamente scaldato e fate bollire te- 
nendo: mosso con una paletta in ferro 
‘onde impedire che attacchi sul fondo. 
Unite ancora‘lun po’ di tartufo bianéb 


tagliuzzato, sale, pepe, noce moscata, iti 
‘tirate. dal fuoco, unite poco; parmigiano 


e legate con qualche rossod’uovo. 
A: parte. preparate un buon risotto 
bianco'.molto mordibo, Con esso riem- 
‘pite non al colmo degli stampini in pi- 
‘rofila e praticandovi un. buco col cuc- 
chiaio riempite di ragoùt, servendo im- 


FRITTATA DI RISO 

Ad una tazza di riso bollito e lascia- 
to raffreddare, aggiungete una tazza di 
latte, tre uova intere sbattute, sale, un 


po’ di pepe, un cucchiaio, di burro. A- 


malgamate e versate in-tina padella con 


burro bollente. Rivoltate fino ad otte- 


nere una cottura color oro, 


RISO ALLA FINANZIERA 


Preparate anzitutto..delle belle cre-. 
ste “di pollo. ben imbianchite, delle ani. 
‘melle, dei filoni;. pochi funghi-e tartufi 


neri,.il tutto ‘tagliato a «quadretti, 


Preparate poi'‘una..salsa..bianca così 
o- 

co..burro liquefatto, farvi cuocere A 
cucchiaio di farina-senza colorarla, ba- 
gnare con buon brodo (meglio se di pol- 
lo).e lasciare bollire 30: minuti. In un 
«sauté.» a parte ponete-un tuorlo..d’uo- 
vo, poche. goecie..di limone; un mezzo. 
bicchiere..di panna fresca. Battete, uni» 
| te al salsetta, e,. con.l’aiuto di una pa- 
letta. in legno, continuate..a, rimestare 
ponendo a fuoco. Presa che abbia una 
discreta consistenza, passate ‘allo stacciò. 
Fate.rinvenire..con poco: burro le ere- 
ste, le animelle; ecc., bagnate con buon 
marsala, lasciate evaporare ed. unitevi 
la..salsa. Dopo aver convenientemente 
salato, tiratela in un recipiente un po” 
stretto. avendo cura di ammorbidirla col 
mettervi sopra qualche pezzettino di 


composta: porre in un casseruolino 


burro «erudo. dis. ariete È 


Preparate finalmente un buon risotto 
bianco e versate il tutto, — D, R. M. . 


PEPERONI FARCITI DI RISO. 


Tagliate in due dei bellissimi pepe: 
roni vogheresi, levatene la placenta ed | 
i semi e fate loro subire un bollore on- 
de poterne agevolmente togliere la pel- 
le. Fate bollire il.riso per dieci minuti 
e dopo averlo ben egocciolato .versatevi 
sopra, dell’olio .che avrete:fatto bollire 


con una manciata di prezzemolo. trito. 
Mescolate per bene e‘ riempitene è me- 


tà i mezzi peperoni. In un tegame con 


un soffritto di-olio; burro e‘spicchi di 


aglio, stemperate, dopo ‘averlo ritirato 


dal fuoco, qualche bel filetto. d’acciu- 


ga. Passate allo staccio, colmatene:i.pe- 


peroni e fateli cuocere ‘a forno debole. 


ALTRO MODO 


Preparare dei.bei peperoni doléi di 
Voghera, tagliatne nettamente un co-| 
perchio, vuotarli e ‘porli in una teglia 
unta d’olio d’oliva. Frattanto în nina cas 
seruola ponete: olio e burro, cipolla ben 
sottile, poco ‘aglio, pancetta a piccoli 


quadretti. Fate rosolarè e unite i cò 


perchi dei peperoni tagliati pure a qua- 
i.dretti. Tenendo coperto lasciate cuoce. | 
{re adagio per qualchè minuto ed una 
|volta ritirato dal fuoco unite qualche 


acciuga a pezzi, | —“©/ ©» sue 
A. questo punto fate dare .un bollore 
a del bel riso vercellese, —versateci _80- 
pra il ragoùt, poco formaggio, regolate 
di sale,, riempite i peperoni,. poneteli 


. U 


in una teglia aggiungendo «un mestolo 


4 


di buon brodo e coprite lasciando cno- 


cere adagio al forno, Sono ottimi come 
contorno per carni bollite, — G, Gat- 
LEANI. È 


RISO CON CRESCIONE, 
IN-INSALATA “0 

| Fr cuocere per’ diciotto minuti in 
un litro d’acqua salata 250 grammi di 
coi feilisto, Farlo sgocciolare, raffred- 
dandolo, e finirlo d'asciugare con una 
Preparare a parte il cre. 
im di cenrry » in polvere ed una 
uona salta. verde preparata con erbe 


Licgterai bissta 


i VALLO —— ; 
INSALATA DI RISO.» ‘ 


re 
A 


|, Fate cuocere ‘in abbondantissima ac- 


qua il buori riso novarese per di ri- 
nuti solo. Mettetelo, faligida 
egocciolato, ini una ‘teglia unta d'olio, 
rino di vino 
bianco e ‘finitene la cottura al fo no, co- 
me per riso staccàto, Quando sia giun- 
to a cottura, stendetelo ungendolo d'olio 
recipiente: di‘terra 


di zaffe- 


dopo averlo ben | 
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intercalando strati di riso e di tartufi 
bianchi -grattugiati. Fate scaldare una 
bicchierata‘d’olie con lo spicchio d’a- 
glio a-sottili lamine e 20 filetti di ac- 
ciuga spezzettati. Levate dal fuoco e do- 
po..10. minuti. passate tutto. allo staccio 
unendovi pure il sugo di due limoni, po- 
co prezzemolo trito e versando sopra al 


riso. Servire freddo. i 
O EDu dem. 
CAVOLI E RISO nn 


Si puliscono e si tolgono le foglie di 
un bel cavolo e si cuociono in acqua ab- 
bondante e sale.. Quando sono: perfetta- 
mente cotte, si levano dalla pentola due 
o tre foglie delle più verdi e si metto» 
no..a. parte. tana PR 

Si mette a fuoco .:una casseruola con 
un etto circa di lardo pestato, mezza ci- 
polla tagliata fina, 25 grammi di burro 
e alquanta cotenna di maiale tagliata a 
dadi: quando tutto avrà preso bel colo» 
re si aggiunge un chilo e mezzo circa . 
di riso‘e dopo averlo rimestato: ben be» 
ne a fuoco vivo, vi si-versa sopra una 
parte del brodo e dei .cavoli continuan= 
do ad aggiungerne a mano a mano che 
ve ne è bisogno fino a cottura completa, 
badando a ritirarlo dal fuoco quando il. 
risotto sia ‘ancora bel morbido, .Si ag- 
giunge allora una buona manciata di 
parmigiano, 25 grammi :di burro erudo, 
un. pizzico di pepe, uno di spezie, si 
amalgama bene esi serve. — Ines Gi- 
RELLI CaRASI Camossi. 


RISO ALLA CREMA D'ASPARAGI 


Fate cuocere un po’ di carne uso stu» 
| fato in una cocotte con gr. 100 di burro, 
lun chilogramma di punte d’asparagi, a 
fuoco lento. Versatelo poscia nella cre- 
ma, togliete la carne, passate tutto il 
resto allo staccio prima, poi all’étamine. 
Lucine, dolcemente quindi legate con 
un tuorlo d’uvo, un bicchiere di panna, 
poco formaggio. Unite il riso già a me- 
tà cottura tenendolo a bagno-maria. an 
cora un quarto d’ora. i 


RISO ALLA CREMA DI CARCIOFI 

‘. Porre in una casseruola gr. 120 fari- 
na di riso, gr. 150 burro. Liquefatto il 
burro, far rosolare a bianco due porri, 
una carota intera, bagnare con buon 
brodo bianco e mezzo litro di latte. U. 


Milano. se pp Ss nite un pezzo di garetto di vitello e la- 
DARE dg; 58 Tie bollire per circa un'ora, citt 
ta a VECI nile È K 9 « fi n È Ù Patt 

RISO Da un'altra: parte, fate cuò 


i Legate poscia la crema con due tuor- 
li d'uovo, formaggio grattugiato e pan- 
na fresca o latte, Da ultimo impastate 
il burro con tarciofi schiacciati ed uni» 
te il riso già cotto al dente. 


RISO CON CARNI 
ALLODOLE E RISO 

:; Prendere gr. 300 di riso, farlo cuocere 
nel brodo fino a che sia spappolato. Far 
rinvenire, in una casseruola, 2 ‘dozzine 
i di allodole; condirle di pepe e sale, la» 

-sciarle raffreddare, sérbarne a parte i 
filetti, Lisi 

Con le carcasse. preparate un po’ di 
sugo; mescolatelo al riso: passandolo al- 
l’étamine, Al momento: di:servitè mesco- 
lare, alla minestra i filetti di allodole, . 
il sugo di due mele granate dolci e due 
aspre, Finire con un pizzico» di: erba 
menta tritata e versare nella zuppiera...’ 
OSSO BUCO AL RISO. 

Prendere mezza cipolla, due spicchi 
{d'aglio schiacciati, un po” d'olio, un ‘po’ 
di burro; | sro 
‘Far colorire biondo e allorà unire 
gli osso buchi ben lavati e infarinati 
sale € pepe. Far bollire adagio adagio 
per circa due ore. 

-\ Quando tutta la cipolla sarà comple» 
tamente «consumata unire pomidori. a 
pezzi seriza pelle.e senza semi, . 

. Dieci minuti prima di servire unire 
vun pesto di erborina e cipolla con leg- 
gera grattatura di limone. BB 1A, 

| Intanto a parte si cuoce il riso nel se- 
guente modo: 

| Prendere una mezza cipolla e farla 
rosolare con un bel pezzo di burro; 
quando è colorita si butta via e si mette 
il riso e si fa stare cinque minuti nel 
burro solo — poi si aggiunge un méza 
zo bicchiere di vino bianco, si fa ‘asciu» 
gare e poi si unisce buon brodo adagio 
adagio. Alla fine della cottura si. co- 
sparge il xiso con abbondante parmigia»: © 
no grattugiato, Mete 

riso si dispone nel piatto con un:? 
vuoto nel centro. 

Ci siymette nel circolo prima un po' 
di salsa, poi gli osso buchi e poi ancora» ‘ 
salsa. — B. (Cuoca di Casa No- 
tari), RA A 


CACCIAGIONE E RISOTTO |. 

è Usate di preferenza anitre selvatiche, i 
germani, folaghe, pozzane avvolté cor‘ 
una fettina di lardo, piazzatele in una 


ti 


i) 


casseruola con una cipolla, due carote, 
un po’ di sedano, tagliato il tutto a. da- 
di, due-foglie di dauro, rosolate e colo- 
rite a fuoco regolare, Quando avranno 
raggiunto un bel colre bruno, sgrassa» 
te con mezzo bicchiere di vino rosso 
bottiglia, lasciate. ri indi at 
con del brodo, fino a coprire i volatili. 
To un’altra casseruo i 
to con burro has cipolla tritata, vi 


aggiungerete 
alla quantità del 
disponibile. n ; 
‘ Quando la selvaggina sarà cotta vi pas- 
setete ‘il suo sugo nel riso, già rosolato, 


brodo della selvaggina 


‘la cottura aumenterà di volume. Quan- 


‘tutto il condimento della tinca, tenen- 
ido i due piatti ben saldi nelle mani, e 


di | facendo sgocciolare dalla parte della te. 
durre, indi bagnate | sta: poi con un cucchiaio si raccoglie {stampo a timballo unto di burro e do- 
‘quel po” di condimento che è rima-|sparso di pan grattato. Si versa nello. 
la farete un soffrit- | sto nel piatto mettendolo nel risotto, al{ stampo il composto preparato e lo si’ 
‘quale, mentre finisce di cuocere, si ag-{fa cui 
riso regolandoywi circa | giunge del buon parmigiano. E’ un ri- |stampo in un'altro recipiente un po’ 


sotto che richiede del condimento sen- 
‘za parsimonia, ma riesce molto delica- 
to. Non troppo sodo, nè troppo molle: 
‘aleuni mangiano anche. la tinca insieme, 


do il riso è a metà cottura, vi si versa | 


di uva sultana). 

Per rendere l'impasto leggero si ag- 
giunge anche N. 6 bianthi d’uovo mon- 
tati a neve, 

A parte intanto si avrà preparato uno 


fa cuocere a bagnomaria collocando lo 


più grande contenente l’acqua. 

Dopo un’ora che bolle si toglie lo 
«stampo dal bagnomaria e lo si passa per 
‘un po’ nel forno acciocchè si consolidi 


tenendone in serbo un-buon mescolo per | ma si può anche mangiarla a parte con:|meglio il composto e formi uno strato 


versare sopra al momento di servire. In 


caso che il risotto diventasse troppo du- | 


i LZ$ 
ro potrete intenerirlo con un po di bro- 


do di carne. A. cottura giusta stende- | 


rete il risotto in un piatto di servizio 
2 sopra vi adagereterla selvaggina taglia- 
ta a pezzi. Salsate con il sugo rimasto € 
servite ben caldo, 


CREMA DI POLLANCA E RISO 
E’ una ricetta c@rtamente aristocrati- 
, ma pu i 
ci Bonino grado. Le dosi che diamo 80- 
no approssimativamente per dieci com- 
insali. 
" Bieintere gr. 220 di burro, gr. 150 di 
fatina di riso, un garetto dî vitello ta- 
glidto a trance e sbollentato, una pol- 
laica finissima, 3 litri di buon, brodo 
bianco, 2 porri, un ramoscello di seda- 
no, una carota, un quarto di litro di 
panna doppia, 3 uova. : 
Con gr. 120di burro fare cuocere ada- 
gio in una casseruola la farina. Bagna- 


aggiungerei: legumi indicati, la pollan- 
ca ed il vitello: Dopo aver lasciato cuo- 
cere per 2 ore, la gallina va disossata 


e ripulita dalle parti sanguigne raggru- 


mate, mentre .la su carne va, pestata | 
nel mortaio con gr..100 di burro e un] : 
uarto di litro di panna doppia. Ap-|cerchio con riso « pilaff » leggermente | RISO SOFFIATO 


refiso passatela allo #taccio. di etine, 


come pure passerete la broda incorpo- 
randovi però tre tuorli di uovo. Aggiu- 
state di sale, passate allo staccio.e po- 
nete a bagno-maria ben caldo unendo 
gr, 150 riso già precedentemente bollito 
in abbondante agqua. 

Servire ben caldo... ,....... .. 
N.B. . Si può dare,a questa crema l’a- 
roma più-svariato. Per esempio pestan- 
EP eialio con là pi 
pistacchi freschi o « latte di mandotle » 
così composto: pestare al mortaio gram- 
mi 200. mandorle dolci e 6 o 7 amare 
aggiungendo poi a poco a poco 4 0 5 
decilitri di latte. Passare con una mus- 
sola. i 
RISOTTO CON SALSA DI FEGATO 

Fate bollire in abbondante acqua sa- 
lata 600 gr. di riso ben mondato, ver- 
satelo nell'acqua molto bollente così 
prenderà subito il bollo e rimestate af- 
finchè non.attacchî al fondo e lasciate 
cuocere al dente. Badate a che non pas- 
si la cottura. Scolatelo‘e mettetelo nel. 
la marmitta. Salatelo un poco e pepa- 
telo. Condite con la salsa/di fegato pre- 
patata a parte nel seguente modo: 

Tagliate a dadi 300 gr. circa di fega- 
to. Mettete in un tegame 90 gr. di bur- 
ro e quando sarà ben spumante unire 
della cipolla tritata finissima; quando 
sarà bionda mettete:il fegato e fate cuo- 
cere a fuoco vivo rimestando. Salate e 
pepate. Bagnate con un bicchiere di bro- 


do profumato eun bicchiere di mar- 


sala e.fate ribollire. Ritirate sull’orlo 
della stufa e fate ridurrè dolcemente 
la salsa che poi verserete sopra il riso. 


— LeM.- Bergamo. 


TINCA CON RISOTTO 

Si prende.una.tinca del peso di un 
chilogrammo circa: dopo, averla raschia- 
ta, pulita e lavata, sì colloca in una cas- 
seruola e si copre di acqua mettendoci 
un po’ di sale. 


‘olio e limone. — Un’abbonata. 


FILETTI DI SOGLIOLA AL RISO, 


Togliete i filetti a delle belle soglio- 
le e con le teste e spinte procedete co- 
‘sì: tagliatele a pezzetti, lavatele bene e 
‘mettetele in un casseruolino sul quale 


| dorato alla superfice. 


| Si versa poi lo stampo sopra un piat- 
to e si serve con marmellata di ribes od | 
altra qualità a piacere. 
BODINO DECORATO 


Il medesimo bodino può essere ser- 


avrete disfatto il seguente fondo: poco | Vito circondandolo di mezze pesche sci. 
burro, carota, sedano; una foglia d’al-|oPpate o albicocche alternate da cilie- 


loro, qualche gamba di prezzemolo: |g® T0sse candite, o fragole fresche con 
Sommergete il tutto con buon vino bian. | Talche fregio di lattemiele dolcificato, 


di ‘una teglia; sopra vi si rovesceranno 


a ‘re cuocere al forno. 
re col brodo, far bollire a pieno fuoco, | Quando sono cotti essi vanno ritira- 
‘ti. Nel loro sugo si rovescia la velluta- | tere più o meno uova e zucehero) so- 


‘burro. 


'CON LE ALLODOLE 


ollanca gr: 100 | 


| passate all’étamine e lasciate in di- 
| sparte, i 


tà quasi evaporato, ribagnate con ac: | 
| 31 e fate bollire per circa 2 minuti. 
Verrete così ad ottenere una specie. di 
salsa « vellutata ». Ponete dei pomidori 
ebucciati e tagliati a quadretti, saltati 
al burro, fate gorgogliare per un po’. 
‘ I filetti delle sogliole vanno frattan- 
to piegati in due e disposti sul fondo 


i pomidoro e mezzo bicchiere di vino 
biarico, Coprire con :carta oleata e fa- 


ta, qualche goccia di limone, poca pan.. 
na fresca e si fa ridurre il tutto. Passa- 
‘re poi all’étamine, unire una noce di 


Foggiate, su un piatto a portata, un 


pomidorato, al centro del quale depor- 
rete i filetti di sogliola e salsando tutto 
all’ingiro. Un po’ di salsa va però servi- 
ta a parte. PERA 


RISO AL FORNO 


‘Prendete alcune allodole, a seconda 
del probabile numero dei commensali, 


‘tello. Frattanto in una cocotte di rame 
mettete: burro, pancetta di porco, po- 
ca cipolla, poca carota e. sedano. Fate 
rosolare, salate, unite le ossicine, spruz- 
zate con vino bianco e poca conserva 
di pomidoro e lasciate evaporare. Som- 
mergete allora con brodo, coprite, fate 
cuocere lentamente per un’ora, quindi 


. Ungete allora una teglia con burro 
leggermente salato e sul fondo dispone. 
te le allodole intere, adagiando sopra 
ciaseuna una fettina di prosciutto cru- 
do dolcissimo. Coprite la teglia e met- 


r sempre’ prelibata e nutritiva | co, mettete a fuoco, e quando tutto ‘sa- | © trance di ananas, variando la salsa o 


marmellata che l’accompagna. 


BODINO ALLE MANDORLE TOSTE | 
La formula è sempre uguale, soppri- 
mere la frutta edgaggiungere ‘gr. 150 di 
mandorle toste ridotte in polvere. Stam. 
po ben burrato e cosparso di mandorle 
toste ridotte in granella regolare. 
Servire con crema vaniglia o zabaione. 


+ 


BODINO AL CIOCCOLATO 
Sempre seguendo il medesimo siste- 
ma (che potrebbe variame solo nel met- 


stituendo le frutta con 100 gr. di ciocco- 
lato in polvere o grattuggiato.” 
Si serve con crema vaniglia. — G.| 


| Ciocca. È a 


r—— 
Li 


Riempite di latte un recipiente, ed 
aggiungetevi meaza corteccia di limone, 
un po’ di sale e un pezzo di burro; ver- 
sate nel latte il riso, che avrete curato 
prima di lavare sotto l’acqua corrente, 
e rimescolate delicatamente; aggiun- 


‘| getevi quindi un paio di cucchigi di 


zucchero in polvere. Come il riso si è.| 
ben imbevuto di. latte. e amalgamato,;! 


e disoseatele: molto bene. Le ossa vanno yanna..aggiunti, alcuni, gialli d’uova, cx}}} 
pestate assieme ad un po’ di ossa di vi. | d; 


come questi si son rappresi appena col. 
calore del riso stesso, disponete il soffia- 
to su un piatto che vada al forno di 
campagna, e spolverando di zucchere| 
velato man mano che prende colore, }a- 
sciate finire di cuocere e servite in piat- 
tini d’argento sformando delicatamente 
con un coltello a spatola. 
TORTA DI RISO 
ALLA BORGHESE 

Lavate e sbianchite 250 grammi di 
riso che lascerete imbeversi in un po’ | 
di latte precedentemente bollito «on 


una scorza di limone, facendovelo am- |{ 


mollare a poco a poco, Appena raffred- 


‘aggiungerlo al riso. quando questo. per le, pere, ciliege ecc. ed anahe un po’ |dita di questo riso; in mezzo riempi. 
‘te con spicchi di mele in composta. Co- 
prite ancora con riso e fate cuocere al 


gorno come si trattasse di un gattò. 


TRIONFO DI RISO AI FRUTTI 


. Preparato il'riso ;\come pér il gattò, 
+disponetelo su un grande piatto a vas- 
‘soio in elegante fomha di ceste ed or- 
nitela di un mosaico di piccoli filetti 
d’angelicat intorno piccoli pezzi di me- 
le'‘tagliate con gambo, e dentro il: cesto 
‘aggiustate delle ranette scelte sagoma- 
te a forma di pere, di albicocche, di fi- 
chi, ecc. dando ad ogni frutto possibil- 
mente la colorazione che gli è propria. 
Per imitare l’uva, fate delle palline di 
riso intorno ad acini di moscato; fate 
uso insomma di tutti quegli espedienti 


che Misto mettervi a disposizione la 


-VoOStrafi 


trete. 


TIMBALLO DOLCE DI RISO 


ALLE FRUTTA 


In un recipiente stagnato; disponete 
un leggero strato di pasta fine, e copri- 
ie quindi questo strato, per tre quarti, 
con uno di riso. Mettete nel mezzo ot- 
to mele ranette tagliate a spicchi non 
molto sottili, e che precedentemente a- 


ta 


vrete fatto cuocere a parte con due etti; 


di zucchero, due di burro e due cucchiai 


«| di marmellata d’albicocche. Coprite ora 


tutto con altro riso, e ancora una nuo- 


‘va sfoglia sottilissima di pasta. Manda» 
| te il timballo al forno dolce, e, come ha 


prego un bel colore biondo, riversatele 


dallè stagnato su un vassoio, spalmate 


la superficie con marmellata  d’albittoc. 


«che trasparente, eYservite appena caldo. 


se 


RISO IN CROSTATA 
CON MERINGHE 
Preridete una crostata di pasta fine, e 
cuocetela dandole un bel colore; pre- 
parate sei onee di riso e otto mele bian- 


4 


che scelte. guarnendole internamente |. 


con pezzetti di composta d’albicocehe. 


Spolverate dalla farina la crostata, ver- 
‘sateci sopga la metà del riso, sul riso 


le mele; e queste ricogritele con l’altta 
metà. Mandate ora al forno dolce. A 


‘parte formate una grossa meringa con fine triturata fra 


ilità, il vostro gusto e... la vo- 
stra credenza per adornare e finire que- 
sto « trioîifo » come più riccamente po- 


I ho 


LI SMLSL 


Ù 
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ras sc mici 


OR 


due bianchi d’uovo, spolveratela di zuc- 


chero a velo, e mandatela al forno. Pre- 
so che abbia un bel colore, ritirate il 
tutto, bagnate la crostata con sciroppo 
e servite. 


RISO AL PIATTO CON PERE 


Si mettono a cuocere tre ettogrammi 
di riso in un litro di latte bollente, leg- 
germente salato e aromatizzato con 
scorza di limone grattuggiato. Si aggiun- 
gono un pezzo di burrò e due ettegrain- 
mi di zucchero. Si fa cuocere lunga- 
ment. Intanto ‘a parte si saranno fatte 
cuocere, sbucciate e tagliate a quarti, 
togliendene il torsolo, delle helle pere, 
con acqua, scorza di Jimone' e' chiodi ti 
garofano, e un etto e mezzo di zucche- 
ro. Quando lo sciroppo è densissimo si 
tolgono dal,fgioco e si versano in un 
piatto fondo nel quale si sarà versato 
il riso, che si sarà fatto raffreddare in 
una forma, bagnata di un qualsiasi li- 
quore. — D'abbonata Giruserpima Tas- 
SINI-TASBITZ. , n 


«_- 
AL PIATTO CON MELE 


Lavare da 300 a 400 grammi di riso, 
ben pulito, immergerlo in acqua bollen- 
te,assai abbondante, cuocerlo fino a che 
non scrocchi più sotto il dente, Asciu- 
garlo, porlo in un recipiente, con bur- 
ro, buccia di limone grattuggiata, zuc- 
chéro, Coprirlo, lasciarlo raffreddare. 

Inumidire un piccelo tovagliuolo con 
acqua fresca, e spremerne l'umidità, im- 
burrarlo al cenîro, posarlo entro un re- 
cipiente. Porre il riso, a strati, sul cen- 
tro del tevagliuolo, alternandolo con 
mele renette, divise in quattro parti, rin- 
venute leggermente nel burre, con zue- 
chero, cannella o vaniglia. Annodare il 
tovagliuolo, e stringeme «il composto.. 

Immergerlo in acqua bollente, farlo 
cuoeere per un’òra e mezzo; versarlo in 
un piatto, aspergerlo con un siroppo € 
sugo di mele profumato di arancio. 


RISO ALLO ZABAIONE 


Sono due le casseruole che porrete al 
fuoco; in esse un abbondante battuto di 
cipolla e lo rosolate con burro. 

Nella prima o nella seconda torrefa» 
te alquanto il riso eppoi la ritirate. Nel. 


maiale. Come bene irrigidita unitevi ‘il 
pronto riso e ritirate dal fuoco pure 
essa: siamo già a wa bel punto. 

In acqua bollente piombate delle fo- 


glie di vite catturate, scelte le più chis. 


re e trasparenti. Appena dopo due bol« 


lori separatele dall’acqua, e stendetele. 


sopra un lino bene intwiso d’acqua fre 
sca. Nel mezzo d'ogni foglia, servendovi 
«d'tà cucchiaio (lo digo tanto per dire), 
| distribuite tutto il composto. in parti 
uguali; un cucchiaino-per foglia è sufi» 
ciente. Involgete con cura ed allineate= 
le in una legumiera d’argento burrata, 
le une ben vicine alle altre, osservando 
d’appoggiarle dalla parte ove avete rac» 
colto i lembi della foglia senza sovrap- 
porle., 


. . ° ® 
Bagnate con pochissimo brodo, co- 


‘prite bene e chiadetele nel forno. 


Di tanto in tanto le guardate: ee trop- 


po asciutte, altro cwechiaio di brodo e 
così di seguito sino a cottura cempleta, 
circa mezz'ora. 

À questo punto avrete pronta una 
gentile casseruoletta: in essa tre uova 
intere, il sugo di due limoni e un cue- 
chizio di brodo ché avrete fatto in 
modo d’averlo a cottuea completa. 

Immergetela in acqua bollente è fon 
un frullino lavomte rapidamente e di 
continuo sino a che spumosa e non cor 
siva sia la salsa che otterrete. La ver. 
sate sulle grillés ben calde, nevicate di 
prezzemolo, qualche goccia di burro e 
presentate come si trova. 

N.B. — Per le giuste proporzioni è 
nel vostro talento gastronomico, La hase 


della gastronomia è l’intuito; segue poi . 


il magistero, la misuwa, che è arte anche 
essa. — Mario Marinoni. 


BUDINO BIANCO 


Una tazza di riso, tre quarti di litro 


di latte, quattro mele pelate, private | 
del torsolo e cotte, due cucchiai di zue-. . 


chero, quattro uova. Far bollire il ri- 
so nel latte fino a che si spappoli; bat- 


terlo bene col succo delle mele e lo zuc- © 


chero per dieci minuti, poi raffreddare. 
Poi unire accuratamente i bianchi d’uo- 


vo battuti a panna, imburrare lo stamà-. 


” 
s 


ha 
LR, 


po; versarvi il composto e farlo cuò-* 


cere a bagnomaria, lentamente per cin- 


l’altra, medesimo volume. del riso, una | quantacinque minuti, prima di vexsar- 


Tutti i prodotti 


‘“PURITAS, 
bisogna apprezzarli per le tre 
caratteristiche più importanti: 


O DI w 


proseiutto e polpa di ilo. Servire con salsa bianca, 


quid ene dea Sp, Capone 


una parte, rovesciateli dall’altra e fate | zico di sale fino, 125 grammi di zucche- 
pure colorare. Aggiungete a questo pun-|ro, quattro uova intere e quattro bian- 
to qualche fungo trifolato, qualche fet- | chi. Spalmata di burro e ben sgronda- 
tina di tartufo bianco e del buon mar-|ta una casseruola, cospargete le pareti 
sala passando quindi al forno. e il fondo di mollica di pane, e dispo- 
i Pret sapersi regolare che le allo-| sto in questa il tutto, mettete a cuoce- 
ole: 
il marsala. La salsa, lasciata prima in|prima di servire. 
disparte, va a questo punto sgrassata e 
ben ridotta a fuoco lento. 
Passate ora alla preparazione di un 
risotto bianco comune che non appena | gi 
«pronto legherete con tuorlo d’uovo. 
In una tortiera abbondantemente un- 


ALTRA TORTA DI RISO 


un fondo di uovo sbattuto e pane grat- 
tugiato. Manipolatevi poi tutto all’in- 
torno una bella fodera di risotto, dispo- 
netevi le allodole che vanno bagnate 


tetela. a fuoco moderato. Quando gli | dato, incorporatevi una dozzina di a-| 
uccelli sieno leggermente colorati da | maretti — di cui sei amari —, un piz- | 


sieno cotte non appena evaporato | re al forno mezz’ora o tre quarti d’ora || 


Far cuocere del riso in parti eguali |}| 
acqua e di latte con sale. Cotto che | 
sia, aggiungervi poco alla volta della ; 
4 CIR farina bianca, sempre rimestando, poi |{ 
ta di burro crudo mantecato disponete | un bel pezzo di burro, qualche cucchia- | 
io di zucchero, alcuni acini di zibibbo. 
Tolto allora questo composto dal fuoco, ' {| 
mescere, sotto continua agitazione, due | 
o tre tuorli d’uova, la scorza verde di} 


Quando è quasi cotta (la cottura per- |\risotto. Spennellate con burro fuso, uo-|tute alla neve. Unte con burro un 


‘con la salsa ridotta, e coprite con altro | un limone, ben trita, e Je chiare sy il 


fetta si capisce dagli ‘occhi che si spor- | vo e pane grattugiato, spruzzate con 
gono in fuori) si prepara a parte in un dell’altro burro fuso e ep ingete sl Éor 
teffamo: dalla. gripnsità;Ji. Pulro| sull bb: Quitidio «4 mised va elogiare de 
ciente per condire il risotto, e lo si fa ' rato servite immediatamente, 
rosolare ben -"- Sofri A (HIS nt 
to frattempo s1 e aver le-|- b- dolio r IRSA ty: i 
È 1a the dat sca: aiutandosi col- | DOLCI. DI RISO 
la schiumarola, e collocata su un piatto | 


lungo, in modo che la tinca ci stia a |; 
suo: agio. e 
Sul pesce va viag la ven di un 
to di prezzemolo e aglio, un po | 7}. nbIna di e 
italo, un Lao di cannella pura, € re corslingà echi, ta prepararsi. 
un pizzico di pepe. Quando il burro è]. *eco.come si procede: _., _._ 
ben rosolato. (non nero) si. versa\la me- 
tà del quantitativo sulla tinca, facendo. ;? 
lo scorrere in tutta la sua lunghezza; i 
si volta la tinca e si ripete 3 opetazion| 
né-come sopra;, avvertendo di asperge- | 
re il pepe col battuto prima. di versare 
l’altra metà del burro, Si copre la tinca 
con un altro piatto meno lungo. Intan- 
to si cuoce il riso — bastante per quel 
numero di persone — nel brodo della 
tinea. Siccome il brodo in. principio Ba 
rà abbondante, se ne levi un po, met- 
tendolo da parte, che poi servirà per 


mite nn 


BODINO SEMPLICE, 


aggiungete una: bacca di vamiglia. | 
Ritirate dal fuoco ed incorporate a 


b) 


.gr..di burro e. ppi 8 rossi d 


roppate tagliate a pezzetti (cedro, 


Fate cnocere gr. 150 di riso per po- 
chi minuti, nell’aoqua leggermente sala- 
ta, scolatelo e continuate a farlo cuoce- 
‘re .in un.litro di latte. Deve bollire len- 
‘tamente sino a cottura. giusta. Al latte 
1| RISO ALLE MELE. | 
tiso 100 gr. di zucchero, semolato, 100| Preparate il riso come per un gattò, |; 


‘ya.intere e. per ultimo delle. frutta sci- 


glio di carta, adagiarlo sul fondo da una 


ta, cospargerla di zucchero e cannella, 
e cuocerla con fuoco sotto e sopra. 


RISO AL LATTE DI MANDORLE 


I Pulite bene il riso, e versatelo in una | 
| Il riso cotto nel latte e quindi trasfor- | casseruola con un po’ d’acqua nella qua- 
mato in una crema compatta, legata |le avrete già messo un po’ di sale, un| {| 
con uova e zucchero forma la base di | po’ di scorza di limone e due o tre fo- 
molte combinazioni. specialmente di|glie di lauro. Fate cuocere così a fuoco | 
lento. Spellate quindi 250 grammi di} 


mandorle, passandole a mano a mano 
in un recipierite con' acqua e quando 


foglie di lauro. 


moya, 2.uo- | impiegando le uova intere sbattute; im. | 
burrate suna casseruola e disponete sul|{| 
me-|fondo e alle pareti uno spessore di due 


padella o tortiera, versarvi soprà la tor- | { 


‘asciutte e ben pulite, pressatele forte-| 
5mente in una salvietta. Unite al riso que- i 
sto latte di mandorle e lasciatÈ finire | 
di cuocere a fuoco lento, Prima di ser-| {| 


vire, togliete la scorza di limone e le 


IGIENE-QUALITA-BUON PREZZO 


| SPECIALITÀ 


MACCHERONI. «PURITAS» (Maccheroni finissimi per i buongustai 


e per chi vuol fare bella figura a tavola). /7 grande loro rendimento, li rende eco- 


x 


nomici. 

PASTA ‘«PURITAS» ALL'UOVO (Da. non confondersi con 
specie commerciali). La signora fime off ‘e agli ospiti graditi la PASTA 
«PURITAS». I fiatti che soddisfano 1 gusti italiani ed internazionali. 
1. - Maccheroni alla chitarra: Specialità abruzzese. si 
. » Fettuccine all'uovo: Specialità romana. r i AE AIA 
1 « Tagliolini all'uovo: Specialità genovese (Tagen). | | 
Pastina all'uovo per brodo; di grande rendimento e resistenza. 

Pastine Beba « Puritas»: Specialità per malati e bambini. 

Pastine Bebé Re-Lax-o: La migliore protezione per l'intestino dei vostri bimbi, 

Re Lax-0: Maccheroni gustosissimi per la cura della stitichezza e dell'obesità. hi 

Condito « Puritas »: ottimo sugo sn commercio, già pronto per condire 1 mac- 

chetoni; contienettutti gli ingredient di wn buon sugo. Basta versarlo sui mac 

charoni cotti. pi Has | 0.06 | 

Scatola « La Celere»: Contiene 500 gramimia di maccheroni finissimi e del sugo. 

per condirli; Specialità adatta per.cagciatori e sportwi. s 

{| 10.- Tagliaelle all'uovo e spinacci. Specialità nutriente, gustosa; digestibile. 

11.- Séatola «Pronto»: contiene 325 grammi: di maccheroni alla chitarra (specia- 
lità abruzzese) trattati con sugo. é formaggio. Basterà riscaldare la scatola pet 
avere dei piatti di maccheroni squisti. si 
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Pastificio Moderno «PURITAS» - Pescara 
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RISO ALLA NAGORA 

Si pongono a cuocere nella casseruo- 
la di rame ih ùn buon soffritto abbon- 
dante di cipolla e burro, un pollo a 
pezzi, costolette di maiale e salsiccia. 
B tutto va cotto insieme, finchè manchi 
mezz'ora alla completa cottura. 

Si aggiungano allora frutti di mare, 
‘péperoni gialli dolei e pomidori pela- 
ti: infine si ponga: il riso. Solo allora 
eomincia la cottura del riso, che va trat- 
tato::secondo la buona regola del risot- 
to alla milanese, ma senza lo zafferano, 
che ucciderebbe. gli altri sapori più de- 
licati;;Si faccia. cuocere tutto insieme 
rimescolando, ‘con la sola aggiunta di 
qualche cuethiaio:tli buon brodo di tem- 
po in tempo, e-di un bicchierino di vi» 
nò bianco, * © | 

Si serva alla completa cottura del ri- 
to, senza formaggio. 

Th.talento «della ghiotta massaia si ri- 
vela nell’aggiunta di altri componenti, 
a seconda della stagione e del mercato. 

Si viene,così a creare una sinfonia di 
sapori: ed ogni istrumento deve entra- 
re al suo giusto. momento durante la 
cottura, e cioè tenendo ben presente che 
la cottura del riso deve durare tra i | 
quindici e i venti minuti, e quindi le 
altre} vivande  debbon essere messe al, 
fuoco in tempo, così da giungere alla 
perfetta cottura insieme con il riso. 

Ottimo cibo, succulento e sostanzioso, 
indicato per al colazione, Potrà far se- 
guito*un solo piatto. di verdura della 
stagione. | 

Nell’actompagnamento orchestrale è 
indicatissimo il vino bianco. — NÀcoRA 


- Milano, 
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GNOCCHI DI RISO SOFFIATI 
Dosatura per 10 persone. Preparate a 
fuoco in un casseruolino: 1/2 litro lat- 
te, pizzico. di sale, gr. 30 burro, Quan- 
do bolle unite gr. 150 farina bianca di 
frumento, gr. 150 farina di riso. Otte- 
nutà così una composizione densa le- 
vatela dal fuoco, e quando sarà un po' 
| tèpida amalgamatevi ad uno ad uno sei 
uova intere è 4 tuorli. ‘Ammorbidita co- 
sì la pasta passate alla preparazione del 
riso. Scolare per bene gr. 300 riéo les- 
sato in abbondante acqua, e fatelo sal- 
tare.in una padella'con soffritto di gr. 70 
di burro, gr. 30 prosciutto a quadretti, 
mezza:cipolla fina.. Versate il tutto nel 
la pasta unendo gr. 50 di buon reggia». 
no, gr. 50 fontina a quadretti, sale, pe- 
pe ‘e noce moscata, Impastate assai be- 
ne perchè ciò è di massima importanza 

nella buona riuscita della ricetta. 
Dopo mettete.a fuoco un recipiente 
ampio con abbondante acqua. Quando, 
questa bolle con l’auito di un cucchiaio 
lasciate cadere delle piccole quantità 
di pasta ‘grosse quanto una bella noce, 
ed'‘appena’ abbiano subìto un bollore 
levatele con la schiumarola e immerge 
tele in un recipiente d’acqua fredda. Fa. 
te pure attenzione di non farne bollire 


troppe alla volta acciocchè non si ap- | 


piccichino tra loro. 

Cotti tutti gli gnocchi, scolateli, di- 
stendeteli su una tovaglia e spargete» 
vi sopra poco sale fine. 

Preparate ora un besciamella così 
composta : tre quarti litro latte, un cue- 
chiaio e mezzo farina di frumento bian- 
ca, gr. 30 burro. Dopo aver fuso il bur- 
ro, unite la farina e quindi il latte bol- 
lente lavorando col frullino. Fate hol- 
lire 20..minuti con poco sale e quindi 
passate per un pannolino. aa 

In un paio di tegami di terra ben 
spalmati di burro spargete sul fondo 
uno strato di besciamella e di cacio grat- 
tugiato. Poscia:disponetevi i gnocchi che 
coprirete colla rimanente besciamella. 
Formaggiate ‘e spruzzate di burro fuso. 

Introdurre i due tegami prima alla 
stufa per circa 25 minuti, quindi a for- 
no forte, 

Occorre servirli subito onde non ab- 
biano a scemar di volume. — G. GAL» 
LEANI, 


wa 


br 


MINESTRA DI RISO E CAVOLI 
Ponete sul fuoco la quantità occor- 
rente di buon brodo, unitevi sette od 
otto foglie di cavoli ben lavate e ta- 
gliuzzate, uniteci. il riso ed un pesto di 
lardo con pochissimo aglio ed alcune 
| foglie di salvia fresca, fate cuocere e fi- 
nite con una cucchiaiata di concentrato 
di pomidoro e parmigiano grattato. — 


Tuugitntto: ; 

RISOTTO CON PEOCI : < 

Assicurarsi anzitutto che i frutti di. 
mare adoperati sieno d’allevamento € 
non di provenienza casuale. Raschiar-, 
lì prima ben bene sul guscio con un 
coltello, poscia lavarli in acqua corren- 
te. Fateli quindi saltare in una padella 
di ferro dove avrete posto a bollire del- 
l'olio buono ed uno spicchio d'aglio, 
&ino®3 che le valve si schiudano. — *. 

Ritirare allora dal fnoco, toglierli dai 
gusci e lasciarli a riposare in un reci- 
piente, filtrandovi sopra con un panno- 


lino..il;Joro sugo. e tenendoli .in. caldo. 
Li dasseruo ia 


a intanto, preparate 


N la Mi; duo. j 
Dil ahble Gssstiin Madia 


mo di preparare solo nelle grandi occa- 


| con Ja rimanente salsa, spruzzando quiv- 


la pezzive salatelo sopra un piatto. Met- 


CI, 
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una rosolata di cipolla, poco olio e bur- 
ro come pel comune risotto, aggiungere 
la voluta quantità di riso e bagnare con 
brodo, meglio se di pesce, ma pochis- 
simo salato nonchè il sugo dei pesci stes. 
si. Cinque minuti prima della cottura 
unire i pesci, formaggio e un po’ di bur- 
ro amalgamando ‘il tutto.;— ‘port. G. 
GALLEANI, ( 


RISOTTO AL TONNO 


Apparecchiare in un tegame: gr. 50 
puro olio oliva, gr. 50 burro da tavola, 
farvi rinvenire un trito di cipolline no- 
velle. Farvi poi gorgogliare un bel po- 
midoro maturo sbucciato e tagliato a 
quadretti. Unire a quanto sopra gr. 150 
ventresca di tonno sbricciolata, qualche 


soccia di limone lasciando, appena bol. | 


lire ed aggiungendo allora 2 filetti di 
acciuga spappolati in un cucchiaio di 
olio. caldo. 

Si può condire coll’ottimo sugo così 
ottenuto sia. un risotto bianco comune, 
sia un risotto di pesce, sia del riso sem- 
plicemente bollito, — G. GALLEANI. 


POLLANGA CON RISO 

Per questa preparazione occorrono ab- 
bondanti mezzi, Certamente ad opera 
compiuta si è compensati ad usura dal. 
la squisitezza del piatto che consiglia- 


sioni. 

Prendere una bella pollanca o, me- 
glio, un bel cappone di Brianza. 

Pulirlo e lavarlo alla perfezione, tuf- 
farlo per 30 secondi in acqua bollente 
passandolo. poi subito in acqua cor- 
rente. 

Lo disporrete poi in una pirofila di 
terra o rame adagiandovi ai lati il col. 
lo. le zampe e qualche ossetto di vitel- 
lo che abbiano subìto il medesimo trat- 
tamento, Aggiungete ancora: mezzo 
porro, 2 fette di carota, un ramoscello 
di sedano, una fogliolina di alloro, 4 
grani di pepe, giusto sale e mezzo bic. 
chiere di vino bianco Capri. Porre al 
fuoco, lasciar evaporare il vino, allaga- 
re sino a metà la cocotte con brodo 
‘bianco e lasciar cuocere. Cotto che sia, 
ritirate il pollo in un recipiente chiuso, 
ungetelo con burro crudo e conservate 
‘al tepore del bagnomaria. 

Il brodo va sgrassato»e passato. In un 
cassernolino tallora mettete un po’ di 


iata di farina bianca che lascerete dora- 
re leggerissimamente e sommergerete 
poscia: col brodo lasciando bollire 30 
minuti. 

In una teglia sciogliete un tuorlo di 
uovo, poche goccie di limone, un bic- 


con la farina e fate ‘ridurre a fuoco 
rimestando con una paletta di ferro. 
Passate all’étamine, aggiungete dei pez- 
zetti di burro crudo acciocchè si man- 
tenga morbido e non formi crosta e con- 
servate a bagnomaria. 
Adesso il segreto della buona riuscita 
‘sta nel procedere con molta ‘precauzio- 
ne e diligenza alle operazioni seguenti. 
Prendere una bella animella sbianchi- 
ta (cioè che abbia subìto un bollore da 
freddo), 10 belle creste di pollo pure 
sbianchite e cotte, gr. 50 lingua salmi. 
strata, gr. 30 funghi freschi, gr. 30 tar- 
tufi bianchi e tagliate tutto uso julien- 
| ne cibè a striscie sottilissime e più lun- 


ra di non romper nulla. Bagnate con un 
biechiere di marsala, lasciatelo quasi e- 
vaporare. Unite allora gr. 250 di riso 
di qualità ottima già cotto a metà cot- 
tura in acqua abbondante e salata, co- 


qual tratto converrà dare una rimestata 
acciocchè il riso sì conservi staccato, 
Tornate intanto ad operare presso il 
pollo che scinderete in nove parti e 
cioè: staccar prima le coscie, poscia le 
| ali, quindi il petto ritagliato in tre pel 
‘lungo, La carcassa rimanga intera. Essa 
.va riempita con metà del riso che frat- 
tanto sarà cotto unenda pure 2 o 3 cuce» 


to com'era prima di tagliarlo, i 
Con l’altra metà del riso approntate 
su un piatto metallico uno zoccolo ova- 


vi bene il medesimo e salsate il tutto 


di il burro fuso e 
migiano. 

Spingere al forno molto caldo accioc- 
chè assuma bel colore dorato. Appena 
pronto va servito immediatamente, — 
G. GALLEANI. : 


spolverando di par- 


r 
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CONIGLIO CON RISOTTO 
Disossate e pulite un coniglio; fatelo 
tete in un tegame con del burro spu- 


mante o della grassa e fate dorare a 
fiamma viva. Quando vi parrà ben d’oro. 


‘mettete i pezzi, uno, dopo l’altro in un |, 
altro, tegame.-Finita questa operazione, 


MALE | 
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burro; fuso che sia nnite una cucchia-. 
Ì 


ghe che.è possibile. In una teglia met-. 
tere.un po di burro, fonderlo e farvi. 
rinvenire il tutto lentamente avendo cu-. 


chiere di buona panna, unite il brodo 


prite e spingete a forno moderato. Ogni. 


chiaiate della salsa che si trova a ba, 

gno-maria. Le coscie vanno tagliate in. 

due e tutto il pollo va quindi ricostrui.. 
i, ‘|mente. — A Dumas. 


le atto a sorreggere il pollo. Adattate.| 


RISO CON FUNGHI gia 
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copriteli di brodo e fate cuocere a fuo- 
co dolce. 

Nel frattempo pestate nel mortaio due 
spicchi d’aglio, poco prezzemolo, un pe- 
perone rosso fresco ‘o secco ed un piz- 
zico di pepe; fate del tutto una pasta 
che unirete ai pezzi di coniglio e lascia- 
te cuocere dolcemente, Nel.tegame unto 
di grasso rimasto:dal friggere, mettete 
il riso in quantità come per fare il soli- 
to risotto e mescolate bene a fuoco dol- 
ce finchè sarà trasparente, cioè ben im- 


bevuto di grassa; quando starà per do- 


rare versatelo nella casseruola dove ci 
sono i pezzi di coniglio ed il brodo e 


il riso è al dente toglietelo dal fuoco e 
lasciatelo sopra la pasta calda della stu» 
fa per dieci minuti, indi servite. caldo. 
-— I e M, - Bergamo. 


OLIVETTE DI FILETTO AL RISO 


Sottilmente spalmate delle fette di 
filetto allineate sopra al tagliere legger- 
mente cosparso di farina bianca, 

Ottenete un finissimo ripieno con ri- 
tagli di filetto o fegato di vitello, sala- 
me erudo, formaggio grattugiato, prez- 
zemolo, un pezzo di pancetta, sale, pe- 
pe, noce moscata. Distribuitelo a muc- 
chietti in mezzo alle fascie di filetto. In- 
volgete tosto dando bella forma cilin- 


Intercalate quindi fra un’olivetta e 


| l'altra delle foglie di salvia e delle fet- | 


te di guancetta e passandole cogli stec- 
chi riuniteli a gruppi di tre. i 
Da ambe le parti biondeggiate in bur- 
ro abbondante, fragrantizzate con mar- 
sala e quando saranno ben cotte, pre- 
sentate sopra ad un rialzo di risotto 
bianco. — ErNnESTO RomacnoLi. 


CROCCHETTE DI RISO E PATATE 


Cuocere nell'acqua salata ire grosse 
patate olandesi e passarle allo stamino. 

Lasciare ammollare in mezzo litro di 
latte quattro cucchiaiate di riso, sa- 
lando leggermente; mescolare il tutto, 
in proporzione di due parti di riso € 
una di patate. Lasciare raffreddare, e 


fare delle piccole crocchette ovali che; 


infarinate leggermente, si faranno .in- 
dorare in padella. Molto olio e in co- 
stante ebollizione. —. P. REBOUX. 


E IL RISO 
RISO AL BURRO; o 
CON MELE E UVA DI CORINTO 
Fate cuocere 350 grammi di riso co- 
me indicato per le ricette precedenti, 


vata, sbucciate dodici mele bianche e 
tagliatele in quarti facendole cuocere 
con burro, zucchero in polvere e mar- 
mellata d’albicocche. 

Spalmate leggermente di burro un 
recipiente cilindrico, e guarnitelo col ri- 
so, che riverserete quindi subito su un 
piatto, coprendolo con uno strato di 
marmellata .d’albicocche trasparente. 

Versate. nel recipiente i quarti di 
mele ancora bollenti, e servite subito, 


« GATEAU » DI RISO. 
ALLA FRANCESE 


Lavaie e sbianchite bene il riso, e 
fatelo cuocere con burro, zucchero ‘in 
polvere e latte; mescolatevi. qualche a- 
maretto amaro in polvere, un po’ di 
fiori d'arancio, pezzetti di mandorle ab- 
brustolite, scorza d’arancio candita, u- 
na ventina di ciliegie in confettura, 
moscato passito e qualche filetto d’an- 
gelica. Finite questo piatto com'è in- 
dicato sopra, e servite con vini squi- 
siti. 


|TORTA DI RISO ALLA CARAMELLA 


Preparate come al solito il riso per 
i dolci, e fate caramellare a parte la 
quantità di zucchero adeguata, con ag- 
giunta di un cucchiaio di fiori d’aran- 
cio tostati. Appena raffreddato, fatelo 
disciogliere nuovamente con mezzo bhic- 


chire d’acqua bollente e riversatelo, sul 


riso chè avevate già disposto in bella 
forma su un piatto, Servite immediata- 


| PER PRANZI AL MAGRO 
Fate un soffritto finissimo di cipolla, 


aggiungete il riso di prima qualità e la- 
sciatelo sensibilmente tostare, ritirate 
poscia: dal fuoco, i 0a 0 al, | 
Intanto a parte-preparate del «buon 
fumet di pesce di lago (pesce persico) 
ed aromi, con questo liquido bagnate il 
riso. 4 
In una salsa ristretta preparate delle 
rane e code di gamberi. i 
‘Servite il risotto versandoci sopra le 
rahe, i gamberi e la salsa. — ERNESTO 
ROMAGNOLI. 
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In guattro litri d'acqua fredda, fate. 
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rimestate affinchè non attacchi. Quando 


drica. a 


di 


spa imento per togliere al risotto quel cer- 
to! dolcigno dato dal cavolo. —. UM- 


aggiungete dell’uva di Corinto ben la- 


Len, * 
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aggiungete. mezzo . chilo di carote e 
mezzo chilo di navoni sbucciati interi. 
‘In un recipiente stagnato fate bollire 
per quattro ore a fuoco lento. Aggiun- 
gete poi 30 grammi di grasso d'oca e 
60 grammi di funghi secchi. Fate bol- 
ire ancora per ‘un’ora; poi ritirate le 
carote, i navoni e i funghi, tritateli, o 
‘meglio, tagliuzzateli finemente. con un 
coltello | da. cucina, e ritornateli nella 
minestra. Servite molto calda, dopo.a- 
aver constatato il giusto punto di sale. 


n 


Folclorismo e riso 


RISOTTO ALL’IMOLESE 


—. Questa è una minestra gustosissima € 
nutriente, di poco impazzimento per le 
‘massaie e di minimo prezzo e che scom- 
metto verrebbe adottata — se conosciu- 
ita — anche nelle mense di quei tanti e 
tanti.miei colleghi d’arme che, nausea- 
ti durante la guerra'del quotidiano tor- 
rigiano, giurarono, chiuse le ostilità fra 
le Nazioni, di riaprire la guerra ad ol 
tranza al riso ed ai coltivatori di esso. 
‘Ingredienti: 1 cavolo cappuccio. di 
circa 500 grammi (un po° meno od un 
po’ più non può pregiudicare) 800 gr. 
di riso, 150 gr. di carne di manzo ma- 
ero, 50 gr. di lardo, odore di carota, 
sedano .e cipolla in: misura scarsa. 
Prendete una casseruola in cui scio- 
glierete il lardo tritato, poi aggiungete- 
vi gli odori di carota, sedano e cipol- 
la tritati anch'essi e riponete ‘al fuoco 
arrosolando moltissimo, indi unite al 
tutto la carne pestata fine facendola 
bollire per qualche minuto. Fatto ciò, 
\&ggiungetevi tutto il cavolo che avrete 
in' precedenza tagliato e sminuzzato ed 
unitevi anche circa 70 grammi di succo 
di pomidoro o conserva e fate cuocere 
ta fuoco lento per circa un’ora rimestan- 
do di quando in quando per modo che 
non ‘attacchi al fondo della casseruola. 
| Pronto così il condimento, vi si intro- 
(aa il riso ben lavato unitamente ad 
‘una quontità di acqua ritenuta suffi- 
ciente per la cottura di esso per modo 
‘che quando è cotto rimanga il tutto ‘al- 
quanto denso. Servito in tavola potrà 
esservi mescolato un po’ di pepe a pia- 


f 


BERTO FoscHI. . — 


RISOTTO ALL’EMILIANA 


: Soffriggere grammi 70 circa di burro |unisca del buon parmigiano. Questa mi. 
icon poca. cipollina: quando è dorato 'nestr 


wersarvi 450 gr. circa di riso, lasciarlo 
|grillettare un poco indi unire mezzo 
bicchiere di vino bianco o rosso come 
c'è, e brodo boHente. Se il brodo c’è.già 


‘fatto, bene; se no, ottenerlo con 5 0 6 | 
| dadi Liebig: in questo caso non salare 


l’acqua, o salarla pochissimo, secondo il 
gusto, perchè il liebig e già saporito. 
Continuare la cottura unendo il brodo 
di mano in mane ché si assorbe, abbon- 
dante parmigiano e ‘una puntina di zaf- 


|ferano buono d’Aquila in quantità suf- 
‘ficiente a ‘dare un bel ‘colore giallo pal- 


lido. Prima di servirlo amalgamarlo con 


lun'pezzetto di burro che serve a man- 


teearlo. — CamiLra Mosconi - Modena. 


RISOTTO CON FEGATINI 
ALLA VENEZIANA 


Tagliare una cipolla novella molle 
sottile e metterla a rosolare, fino a che 
avrà un bel colore chiaro, con burro e 
in dose usuale pel comune risotto. Ta- 
gliare in quattro e unire dei fegatini di 
pollo ben puliti ma non lavati, lasciar- 
li rosolare un poco ed unire il riso ba- 
Bnando poscia con dell’ottimo brodo. 

‘ Giova qui rammentare che in questo 
risotto la bontà del brodo è uno dei 
primi fattori di riuscita. A dina pipnto 
aggiungere un pezzo di burro fresco, 
‘del buon parmigiano e, se c'è, un po’ 
di sugo d’atrosto, amalgamando bene 
il tutto, 


RISOTTO ALLA VENETA 


© In una casseruola si pone burro, sal- 
siccia e odorino di cipolla. Si arrosola 
|per bene,'‘indi*si aggiungé il riso the si 


rivolta continuamente per bene, incor- 


|porando,. mentre, a parte, si tiene pron- 
ta acqua bollente con sale, che si ag- 
giungerà mano mano che il riso asciu- 
gherà. Attenti sempre che. non attac: 
chi; poi, a metà cottura, vi si aggiunge 
i il f ormaggio grattugiato mentre una me- 
tà della porzione si tiene per spolveriz- 
zarlo a completa cottura prima di ser. 
virlo. — L’Abbonata. Ma BONETTI - 
Monza, 


DARIOLLE DI . RISO 
ALLA VENEZIANA 

Comunemente intendiamo per «da- 
tiolle » quegli stampini tronco-conici 
in ferro o rame stagnato che figurano 


| {in ogni ben arredata, cucina. Ungerne 


adunque internamente qualcuno . con 
bnrro fuso, e. foderarli, con nn _.ri- 
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INA CONVIVIALE 


pare 225 grampni di risoParlato sota, Riance, comuna, presadentemente\ltlivé iiéfe senza nocciolo. 


sr e 


d bile 

$ 
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preparato serbandone ‘alquanto per i 
coperchieiti. Fate poi saltare al burro 
dei freschissimi fegatini di pollo, spruz- 
zateli con marsala e fate asciugare. 
Unite ancora poco sugo di carne (o 
Liebig) e dei funghi secchi macerati e 
tagliuzzati. Far ridurre bene ed imbot- 
tire le dariolle, chiudendole poi col ri- 
|so. appositamente .serbato. 


RISO, IN « PEVARADA » 
ALLA.VENETA 


| Macerate col’ sugò di 3 limoni 10 fe. 
\gatini di pollo finemente tritati. Poneie 
in un casseruolino un bicchiere d’olio o- 
liva, una mezza cipolla finissima, fate 
igorgogliare a fuoco, poscia unite: uno 
spicchio d’aglio schiacciato, 4 filetti di 
acciuga, nonchè i fegatini. Coprite il 
casseruolino, regolate di sale e pepe € 
lasciate cuocere circa un'ora. Cuocete 
altresì del riso in acqua abbondante te- 
nendolo molto al dente, rovesciatelo poi 
in un tegame di terra versandovi sopra 
la salsa. Far andare a forno per circa 10 
minuti. 
Si usa nel Veneto come contorno 'al 


pollame allo spiedo, ma è ottimo come 
risolto. 


| RISOTTO ALLA TREVIGIANA 


Fate win soffritto con 50 grammi di 
‘burro con poca ‘cipolla e 150 grammi 
di salsiccia. di Treviso (luganega) smi- 
nuzzata, .(Yuando il. tutto. sarà rosolato 
bene, .versateci sopra. del buon: brodo 
assieme a+30 gr. di pomidoro ed a 600 
grammi di riso. Fatelo cuocere sodo ri- 
mestando sovente ed aggiungendo, man 
| mano che si consuma, dell'altro brodo. 
| Se il brodo non è salato aggiungete del 
‘sale. | 

Riesce ottimamente anche con brodo 
preparato con estraito di carne o vege- 


tale. — L'Abbonato Piero BoreELLA - 
Treviso. $i. 


CI 


RISO.E VERZE ALLA LOMBARDA 


Occorre anzitutto un'buon brodo. Si 
facciano poi rinvenire in un poco di 
burro dei pomidori freschi e pelati ta- 

v\gliati a quadretti (fuori stagione ado- 
iperare gli ottimi pelés di scatola) e si 
uniscano al. brodo contemporaneamen- 
‘te alle verze e al riso, una pestata di 
lardo e n 
passata allo staccio. Nom nuòcerà uno 
spicchio d'aglio pestato e arrostito con 
una noce di burro e che poi si leverà, 
Cinque minuti prima della cottura si 


tra va cotta forte onde tutti gli in. | 
‘gredienti abbiano agio di amalgainarsi, 


SUPPLÎ® ALLA ROMANA! 
«Per una ventina di supplì occorrono 
circa quattrocento grammi di riso, Si 
cuoce il riso, in'un po’ di sugo di umi. | 
do .o, in mancanza di questo, in un: su- |- 
go finto, si 
Badare: 
tura, e condirlo con burro, parmigia-. 
no, grattato e un:paio di uova. intiere 
sbattute come frittata. Mescolare, ver. 
sare il riso in un piatto grande allar- 
gandolo con. una forchetta e lasciarlo | 
freddare. Preparare intanto il ripieno, 
{il quale potrà essere più ricco, secon. | 
do l'opportunità. : Può essere infatti 
composto di regaglie di pollo, funghi 
secchi e carne .in umido tritata. Le re: 
gaglie si cuociono a parte con un po’ 
sli cipolla e un po’ di sugo; .i funghi 
secchi si fanno. rinvenire. prima in àc- 
qua fredda, poi si lavano più volte, sì 
tritano e si cuociono, con le regaglie. 
Preparare anche dei dadtni di pro. 
vatura romana. Prendere una. buona 
cucchiziata. di. riso freddo e metterlo 
sul palmo della mano sinistra. Mettere 
nel centro del riso un po’ del ripieno 
aggiungendo anche un paio di dadini. 
di provatura. Chiudere il ripieno nel 
riso, dando ad esso la forma di una | 
grossa crocchetta, aiutandosi, per ben 
modellarlo, «on un po’ di pane gratt 
to, nel quale si rotolerà poi il su I 
affinchè il pane lo ricopra pi 
mente in ogni sua parte. Si fanno così 
tutti 1 supplì e. poi si friggono subito, 
biondi e eroccanti. L'impiego dei d 21 
dini di provatura è di prammatiea; A. 
rendo il supplì si formerà come st 
lungo filo. Per questo. sono ahtamsati 
a Roma «supplì ‘al telefono » x 


RISO ALLA SICILIANA, 
— Rinvenite poco olio e ci 
te con aceto e lasciate eva 
poi ancora. mezzo bicc 
bianco, il sugo di due limoni, una pun- 
ta di saio di mostarda francese 
un acciuga, indi passate tutto all i 
I allo stac- 
| Fate cuocere molto i 

È A gr. 200 riso, 8 (0) (al 
ciolatelo, distendetelo aeciocchè da d 
tepidisca:e mettetelo in un ‘recipiente | 
unendovi sale, pepe ie la salsa prepa. 
Tata prima, nonchè qualche pomidoro 
sbueciato e tagliato a quadretti rinve. 
nuto in poco olio bellente con maggio. 
rana: i ì 

ina. Servendo Questo riso:coprirlo con: 


polla, bagna. 
Vaporare, Unite 
chiere ‘ di‘ vino 


e prezzemolo preferibilmente |fl 


che il riso non. passi di cot- 8 
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del Re 


Dotile' più d'ogni altro prodotto del. 
la terra alle manipolazioni dei cuochi 
e delle massaie, nella serie infinita del- 

‘le combinazioni che offre ed alle quali 

‘ si presta, il riso ha conquistato, come 
cali i Paesi del mondo, dai poli all'e- 
quatore, tutte le mense, dalle più umili 
alle più elevate. 
--Non mancherebbero, a chi volesse 
scrivere una“«Storia illustre del riso > 
riferimenti notevoli di mense principe- 


| sche e regali dove talvolta furono im- | 


banditi pranzi interminabili con piatti 
| tutti a base dì riso: qui siamo lieti di 
pubblicare alcune pregiate den cea 
nostro egregio collaboratore Cav. A. 
Pettini, Capo Cuoco di S. M. il Re d'I- 


d'Italia 


me la gastronomia non sia mai sazia’ 


di Varietà. 


A rendere meno grave il’ composto’ 


l'ho unito con un prelibato: nostro 


frutto terrestre: il carciofo, ed a. quel- 


l'altro frutto deliziosissimo del. mare 


Adriatico: i mitili, pur essi conosciuti 


|nella cucina del popolo nipponico; 
giacchè quest’insalata. vuol essere pure 
una derivazione del gusto di quegli e- 
stremi orientali. 

Al fiore degli albergatori d’Italia la 
raccomandazione di affrontare. anche 


nei momenti meno facili di questo. pe- 


riodo economieo la prova di questi ed 
altri consimili manicaretti, non nuovi 
idel resto alla tecnica degli articoli di 


‘ talia, che svela generosamente ai let- cucina. 


: rori de La Cucina Italiana i segreti del 
‘ suo talento‘ @, della Cucina Reale. 


«| RISO ALLO STORIONE 
°° COL VINO,BIANCO DI SOAVE 


Forse nessuna amalgama l’arte della 
*' encina ha saputo ritrovare che meglio 
‘| si fondesse.del riso col. pesce, specie se 
“. cucinato “col ‘vino. A questo proposito 
non è fuor di luogo ricordare come que- 

| sti elementi, riso e pesce, non si accorita- 
‘| no soltanto: per ragioni d'arte, che può 
‘| essere puro artificio, ma questa amalga- 
ma conta tradizioni secolari presso 0- 
‘| gni popolo e più veramente quello nip- 
! ponico che, in questa occasione, do- 
{ vremo spesso citare quale tipico esem- 
:; pio della sua predilezione per il pesce 
‘ed il riso unitamente’al < Sake » ed al- 
tri vini di riso nella sua cucina. E che 
* il riso debba. morire nel vino è tradi- 
‘© zione«provetbiale anche presso di noi. 


nti É 


TURBANTE DI RISO 
CON 'VALIGETTE DI VERONA 


Con questo piatto si entra in pieno 
nella cncina italiana. L’istessa forma e- 
' steriorè' data ‘al farinàceo ne dà la pro- 
‘va evidente, poichè tutto ciò che corri- 
aponsle sac: una elegante. ogigrioritàlno, 
cucina, :è realmente una  documenta- 
‘ zione d’arte e di estetica propria de- 
‘ gli italiani, i quali avevano sott'oc- 
chibmel fatto del turbante, il. caratte- 
‘ ristico copricapo orientale, sia che i no- 
‘\stri padri navigassero verso quer mari 
‘ che furono ‘per lord più'famigliari, sia 
‘'che rigùardassero «con passione a quelle 
\\opere dei loro più venerati maestri del 
‘pennello e dello scalpello. L’istessa fi» 
‘ gurazione ‘del Bacco ci viene rappre- 
‘‘sentata con cinture frontali adorne di 
pampini, avvolte vagamente di tralci, 

nei quali. è forse tratta l’origine figura- 
‘tiva del'tiltbàAnte stesso. ||| ©=@ ©) ° 
Ed ecco il riso di questa vivanda 
plasmarsi a un dipresso e colorirsi nel- 
la maniéra voluta, dagli artisti italici. 
Lo zafferano che erea la linea decora- 
tiva è uno dei nostri frutti più .smà- 
- glianti ei dà col colore della terra 
‘illuminata dal potente isole del sud, ]’a- 
‘roma stesso di quelle zone ubertose. 
‘! Col risotto infine si chiude il ciclo spi- 
* rituale d’Italia, poichè ei poniamo da- 
È! vanti con esso il più settentrionale dei 
| momtes riser (> en sta 
°° Ax Voi. gagliardi figli d'Italia, della 
f, terra. che ‘mon conosce ormai riposo 
te lavora in tranquillità d’opere, care 
‘\ad ogni popolo civile, il gustare la vi- 
Fi vanda, cui Iddio volle, con misterioso 
;| Vezzo augurale, nominare: Riso. 


daga; 97 


alia arca 


sv Je 


neo 


pri 


SURI 


tato 


# | : ni ’ date s n : . 
il  Le.valigette; con ripieno di riso, ci. 


‘| trasportano in-rin' campo quasi simbo- 
.: lico e propiziatore: ‘Siano ‘le valigette 
| scrigno alle ‘Vostre fortune, portatrici 
«| d’ogni felicità! 
t| {} GANGI mal telai 
:| INSALATA DI RISO p 

| CON, MAIONESE AL MARSALA ‘ 
‘, cheroni, ina, forse, con' sorte. meno' fe- 
ti lice di. quanto-non fosse dato traspor- 
{| tare în cucina di Signori per mezzo del 
Ta riso, : : : L , 
% In questa portata’ vogliate ‘semplice 
* mente vedere in quali e quanti modi 
.. si sviluppano le arti della mensa e. co- 
ce v 
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°° Fu già tentata un'insalata di mac- 


i | L'abbonamento annuo a 
Cucina Italiana 


peg rega 1: 


TIMBALLO DI RISO 
CON SALSA D’UVA 


Se il riso trionfa nelle diverse confe» 
zioni della cucina; nella paaticceria 


vien segnalato quale una delicatezza 


fancinllesca e femminea, ‘Infinito difat- 
ti è il numero:dei tramessi dolci, ma 
i pranzi odierni nòn ne consentono: che 
un ristretto numero alla mensa. 

A quanti sta-a cuore la sorte dell’in- 
dustria. risicola- rivolgo un rispettoso 
incitamento : voler-dare incarico, a suo 
tempo, a persone di conosciuta compe- 
tenza per un volumetto che raccolga le 
più importanti ghiottonerie nelle quali 
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LA DEI BUO 
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n n———-momm---mesmitze cicci na 
Il.riso alla mensa 


DÀA;/CUCINA\ ITALIANA” 


sarà 
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vere intorno al fuoco od a bagno-maria, 
affinchè sfumi; giunto a densità, na 
senza bollire, amalgamateci, fuori. del 
frioco, una piccola salsa besciamella ‘ed 
un pezzo di burro fresco: accomodate 
di. sale. RR, vita Aa i 


GELATO DI RISO ALL’IMPERIALE 


Vecchia denominazione quanto }’altra, 
l'antico tumerzo dolce ‘di' cui la' compo» 
sizione varia a seconda dei mezzi e della 
stagione. La migliore; più ricca soluzio- 
ne è quella per '‘eui‘il gelato di ereima 
con Faggiunta del riso prende posto 
dentro ad un ananasso, fresco, svuota: 
‘to è quindi sciroppato; ina sono in uso 
altre presentazioni sempre a base di 
crema, di riso e di ananasso o marmel. 
late e gelatine diverse ed anche con 
salse. 


sce le portate è omesso nell’uso delle 
cucine di lusso. Nè si potrebbe effetti- 
vamente pensare a cose diverse quando, 
fin dal principio della portata si mette 
sott'occhio un titolo così augusto: Im- 


CUOCO di S. M. il Re d’Italia. 


Risotti esotici. 


BR 


sce e versarvi 700 gr. di riso. Ritirare il 
proscìutto a completa cottura del riso 
e condire con parmigiano. ) 


Alla Spayniitla 


Soffriggete 2 cipolle trite col burro, 
unitevi 6 pomidori sbucciati, sgranati e 


il riso trovi il migliore collocamento. \tagliati a pezzetti, più 600 gr. di lom- 
Questa breve ma interessante raccolta ipo di maiale fatto a taglioli e 200 gr. 


dovrebbe a parer mio arricchire la li- 
breria d’ogni Signora che nel buon gu- 
sto estetico della persona e delle cose 


di prosciutto magro a dadini. Fate.a- | 
fisalmò e mettete 500 gr. di riso, ba- 


gnando con un litro di Brodo d’erbaggi 


che: la circondano sa congiungere il !o di grasso. Cuocete lentamente unen- 


gusto per le migliori. esigenze. di. una 
mensa intelligente. 


ine per unire insieme al Timballo una 
buona salsa d’uva, perchè non vada di. 
menticato il lavoro di tanti nostri illu- 
stri operai dell’industria  viti-vinicola. 
IN TSTTI VOTE AGO LORENA so so coni it SI VI LE [ZERI 
‘RISOTTO IN FOGLIE DI VITE 
(Pilaff di montone); © © "© 
Tritate «con la macchinetta. 300. gr 


tevi 400 gr. di riso, rosolatelo per 5 mi 


nuti e ritirate dal fuoco mescolandov:Sata ve- ‘indispensabile e una ‘ 


il passato di carne. Scottate nell’acqua 
bollente delle foglie di vite tenere sten 
detele.e ponétevi sopra, piccole part 
del composto, avvoltatele, dandole for 
ma di salsicciotto; accomodateli in te 


glia e fate cuocere con brodo. Dispo, 
nete sul vassoio versandovi sopra il broce m 17 ta 


con spremuta dffrire un 


do stesso concentrato, 
limone... |» ha 


(RISOTTO ALLA STRATOSFERA 
«Preparate nel modo seguente: dap- 
prima un. trito abbondante di cipolla 
che farete-rosolare nel burro; la cipol- 
la deve soffriggere lentamente ed ‘arri. 
vare soltanto ad‘un leggero color bion- 


do. Poi prendete 300 gr. di riso, versa- |. 


telo nel tegame, aggiungendovi un gros- 


so pezzo ‘di burro ed un litro abbondan- | 


te. di brodo caldo; ripreso il bollore a- 
vanzate lentamente nel forno, coprite. 


Di quando in-quando tramenate con un | 


palettino affinchè il riso nòn si attacchi; 
non ei vorranno meno di 40 mimiti per 
raggiungere la cottura; alla quale si sa- 
‘rà giunti soltanto quando il riso comin- 
cia,a soffriggere nel burro éd apparirà 
sciolto ossia’ separato grano da grano. 
Avrete ‘preparato un bel mitiechietto di 
‘tartufi bianchi o neri (non meno di 50 
gr.) e delle salsicciè affumicate (Wiir- 
stel), sia gli uni che le altre ritagliate 
a bastoncini; uniteli al riso; e servite 
questo composto in una legumiera © 
iatto fondo; versandovi 
dante salsa gialla. ©’ —» 


Questa sulsa si fà così: 


do il vino si è quasi prosciugato toglie- 
telo dal fuoco, reni ‘cinque tuorli e 
mezzo bicchiere ‘acqua, frustate a do- 


"e 


: 
di 
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cn doma 


di polpa di montone, salate, drogate ec& 


I] 


sopra un’abbon'., 


sì: ponete al fuoco |. 
un buon bicchiere di vino bianco, quan-| ;. 


devi qualche odore di cucina in. un 


mazzetto da ritirarsi, aggiungete brodo. 


Ho voluto cogliere la. buona occasio- ‘se occorre ed ultimate con un intingo-.| 
\lo di ceci, piselli e punte d’asparagi al. 


burro, da versarsi sopra al risotto,.,., i 


Alla Cilaa 


TTT qoane. soIe nni adunate 


le csi 


di esperti, di specialis: 


‘a cavità»: quella de 
Per mio conto una 


pone. 
| — Dovwe? 
dui at | NEI PI AU 


EROE 
i reclutament 
a 
amr 


* SI pri 


invece 


|&Yli esami, domander 
riti colla nali antiv'rosciare an- 
che esso e bagnatelo con 1 litro e mez- 
zo di brodo, aggiungendovi 2 cucchiai 
di salsa di pomidoro. Mescolatevi 100 
gr. di formaggio, versatelo nel vassoio 
e cospargetelo con parmigiano. 


mezzo. bicchiere d’olio e 1 fetta di pro- 
\sciutto, soffriggetevi 2. cipolle twite ed 
\aggungete 6 pomidori a 
| taglioli i filetti di una lepre, uniteli 
al composto lasciandoli rosolare per 5 
iminuti; gettatevi il riso, bagnate cori 1 


vino bianco. Coprite e fate cuocere len- 
tamentè in forno per tre quarti d'ora. 
ft ni “ 


i 


Sr Alla Turca 


Burro, cipolla in piecola quantità, do- 


xe? a 


Lavate il riso finò a che l’acqua è 


‘ta, coprite è avanzate in forno a cuoce- 
[re per un'ora. Scopritelo, fatelo asciu- 


|gare ancora in forno per ‘un quarto d'o- 
ra e rovesciatelo intatto nella sua forma 


sul piatto. Servite a. parte un intingo- 
lo composto di filetti di pesce cotti nel 
burro, uova dure tagliate a quarti e fet- 


\sa gamberi. — AMEDEO PETTINI. | 


PELA LV è 


aromi a piacere. 


nn -_ 


GUS 


Tutto ciò che abbellisce ed arricchi- } 


pero! — Cav. AMmeDBO PerTINI, Capo. | 
‘deboli, ‘convalescenti 


Alla Russa} 


2 «era; 
|tor1 circondate. da: ca: 


che ne ‘goria eccettuata.la «1 
unitevi ‘delle erbe odorose .trite. Sofbrare un 
friggete nel burro una cipolla, aggiunge, . méen- 


RISOTTINO USO MILANESE 
nessi alla ‘carriera! P 
«di tanti compli 
fati titoli di Studio chel 
> la 


cervellata, formaggio, 
Fare friggere in una grande casseruo-: | 


| momento, Aggiungervi allora un bicchie. 


Alla Portoglisse 


| Mettete in saltiera 200 gr. di burro, 


ezzi. Fate. a | 


litro e mezzo di sugo che avrete tirato: 
col resto della lepre e un bicchiere di 


‘chiara, mettetelo in casseruola con due 
terzi più del suo volume di acqua sala- 


tine di funghi, il tutto legatò con Sal- 


Alla Sudanese 
‘Dosi: Kg. 1 di riso vialone extra: 
| 1Kg.1-di zucchero; 2 litri di latte e 2 
i pieuapi soa Sprolfsri cile dsvgigri oso elet tata tti aaa 
: v-FAttnnsA4fig=* ‘AnAn\'state; 300-350 gr. di cioocolàtta grattu- 
fra vi stitato LOTE SILE in pn 
tai MILANO: - Via Monte Napofeone, 45 - A 


‘ad 


NVIVIALE 


Mettere a cuocere il riso nell'acqua 
e latte; quand’esso è a mezza cottura 
aggiungere lo zucchero, la mandorla to- 
stata (che dev'essere pestata e resa fi- 
nissima tanto da poter divenire liquida) 


e continuare a far: cuocere, mescolando. |. 


A. cottura completa: aggiungere la cioc» 
colatta grattugiata, i pezzettini di zuc- 
cata..e. gli:-aromi;.; mescolare;. lasciar 
raffreddare e raddensare. Va mangiato 
freddo, — GuGLiELMo JANNELLI, Futu- 
rista. i ? La: 


Alla Belga 

Cuocete del riso in latte zuccherato e 
quando è a giusta cottura versateci 8s0- 
pra del caffè molto forte. 


Rimettete al fuoco per qualche mo- 
mento prima di servire. 


La 


Coriaa 
per 


e bambini 


:MINESTRINA DI RISO E LATTUGA 


Fettine di prosciutto rosolate nel bur. | 
ro; bagnare con 2 litri di Brodo di pe- 


Fate bollire, in acqua salata legger- 
mente, del riso lavato, assieme ad un 
po’ d’insalata ‘che taglierete a quadret- 
tini. Appena cotto il riso scolatelo e 
versate in fondina, velandolo con del’ 


burro ben spumante. 


CREMA DI RISO 
Mettete in una casseruola gr. 300 di 


riso, bagnate con brodo e lasciate cuo- 
cere adagio. Quando è stracotto fatelo 


passare allo staccio ed otterrete una cre- 


ma, che farete cuocere, per pochi mi. 
nuti ancora, nel brodo ottenendone un 
« potage» da servire con un péezzetto 
di burro, e se piace, anche con un po’ 
di zuechero. ‘ 


e —_— 


RISO E LATTE 


In latte allungato con circa un terzo 
d’acqua fate cuocere mezzo chilo di ri- 


so. Regolate di sale e. quando-il riso: è 


«al dente», aggiungete una scorza di 
limone, Se, vi piace, cospargete di zuc- 
chero. Curate non diventi troppo spesso. 


BRODO DI FARINA E RISO 
Si prende un buon brodo bollente e 


vi\si diluisce la « Crema di. riso». Si} 
| condisce con parmigiane e si regola di 


sale. 


. . LI . . b ì, 
Ingredienti: Riso, cipolla, mollica di 
ane, midolla di manzo, butirro, vino 
bianco, noce moscata, brodo, zafferano, 


mezzo etto di butirro e mezzo etto: 
di midolla di manzo, con una cipolla 
féssa in croce e un poco di mollica di 
pane. Gettare via la cipolla tosto che 
avrà preso il color dell'oro e metterci 
6 etti di riso, da lasciarsi tostare per un' 


re di vinò bianco, e, consumato .il-vino, 
gettarvi dentro due prese di zafferano, 
e poco per volta del brodo, che si man- 
terrà caldo in'una casseruola, fin che il 
riso sia cotto e denso, ma non troppo. 
Stemperarvi, se si vuole, un mezzo cer- 
vellato, passato prima allo staccio. In- 
corporarvi l etto di formaggio lodigia- 
no grattuggiato, e lasciare che il risot- 


to, tolto dal fuoco,..posi per qualche 
minuto sotto il coperchio della casse- 


ruola. i 


ACQUA DI RISO 
Ponete un etto 


regolate di salo e fatelo passare in una | 
a, 


tela, spremendo bene in modo da ri- 
cavarne un liquido che opportunamen- 
te zuccherato, costituisce. un'ottima be- 


fiammazioni del tubo digerente... | 
PER PREPARARE IN CASA 
LA FARINA DI RISO © ©» * 

Di rado si trova della buona farina 
di riso: ecco in qual modo la si può 
‘preparare: Far bollire in poca acqua 
del riso finchè sia ben tenero e rigonfio, 
‘lasciarlo sgocciolare, stenderlo sopra un 
foglio di carta e farlo seccare al sole. 
Quando sarà ben secco, pestarlo el 
mortaio e stacciarlo. 1 

Questa farina, che è già cotta, baste- 


‘con zucchere' 
‘itiPrbstatita e * 


tutto per bambini, 


AI Fifalmente: ecco i‘libri 


INA etto diziso a bollire in| 
‘un litro d’acqua, e quando è stracotto?| 


vanda, nutritiva,, ammoliente, efficacie- ti 
sima contro le diarree e contro le in-| 


rà gettarla nel brodo che bolle 0 nel 
latte parimenti bollente ed addolcirlo | 
r avere una minestra 


tiva® ha dala Voprae 


è 4 


peoernze preagpnei ne paterni pip:=eregpe gap ore Pr 


ia 


dl iii 


AI 


. 


desiderati da 10 milioni: 


- di donne italiane! > 


BIBLIOTECA Di 


GASTRONOMIA 
sotto gli auspici del Comitato di Degustazione 
del giornale LÀ CUCINA ITALIANA 


ELENCO DEI VOLUMOIOZ_ti..lo 


du} pe: 


VOLUME l° 


LA TAVOLA A | 


: . A dit vige DOTI. 
| Ricettario (circa 400 ricette) di gustosa cucina casalinga, di prezzo accessibile alle 
borse più modeste, dì facile attuazione e di gusto famigliare, i 


VOLUME 2° i ‘ da: 
LA TAVOLA DEI BUONGUSTAI 
Ricettario (circa 400 ricette) di piatti di alia cucina e di cucina conviviale — 
Pranzi di cerimonia e di festa — Vivande' raffinato — Arte" della tavola, età 
VOLUME 3° 


'LA’' TAVOLA DEL BA 
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MBINO 
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VOLUME 4° i ao 
LA TAVOLA DELLA SALUTE; 


Regimi dietetici speciali — Ricettario di cucina per stomaci deboli. — Icesrrie. 


n 
d 


zioni e ricette cucinarie contro l'obesità, l’artritismo, il diabete e altre allezioni, ‘i 


VOLUME 50 


LA TAVOL 


l’arte e della letteratura italiana. 


VOLUME 6° 


GALATEO BELLA TAMOLH 


A DELLA CELEBRITA! 


Oltre quattrocento ricette dettate dalle più illustri personalità della politica, deb 


LI * 


v. 


-Consigli pratici di educazione conviviale e gastronomica — Arte del convitsre 


da ou Noridte per" Padrofi ‘E petit padivdite' di sh SS Purdiferh iL stbbrpaizi Saona 


+ Buòn gusto — Estetica — Conversazione — Eloquenza, 
‘ VOLUME 7° i 


GESTIONE D 


sec. ere, 


ELLA CASA: 


Norme e consigli di economia demestica — Arte di far la spesa — Utilizzazione. © 


degli avanzi e ricette relative — Persone di servizio — Guardaroba - Tenuta 
dea ue conservazione va dispensa — La massaia ronieortogii i X;. Î 
SPECIALITA’ REGIONALI 


Ricettario (300 ricette) di cucina folclorista — Piatti o ghiottonerie seconde sia 


l’uso e le tradizioni delle varie 
VOLUME 9° 


EPOLCI ss Ro 


regioni e città i È. 


MURS) 


# {1 € bri 


Ricettario (vltre 400 ricette) di dolci di ogni specie da preparare in casa con ME, 
minimo mezzo ed il maggior rendimento, | sa i 


VOLUME 100 Y 


I VINI, LIQUORI E. ALTR 


Consigli pratici nella scelta e nella conservazione dei migliori vini © liquori, 

w jtaliani — Vini da pasto — Vini di lusso — Liquori e Aperitivi — The — 
— Birre — Bibite estive profumate e rinfrescanti — Ricettario relativo, 
VOLUME 11° ‘DL, 


LE PASTE ASCIUTTE E ALTRE MINESTRE 


400 ricette) di paste asciutte e in brodo — Minestre ii verdura) i 


Ricettario (oltre 
Condimenti — Sughi — Salse — Intingoli speciali.’ 
VOLUME 12° Qoi 1 ua dti; Ni 


“FISIOLOGIA: DEL ‘GUSTO: 


E BEVANDE ‘ 


Calffà | 


Ò 


$ 
2° 


cli 
Ul 


Definizione del. gusto — Il gusto come fonte di godimento + Utilità ‘delle condi** 
scenzo gastronomiche — Ghiottoneria e 'socievolezza — Ghiottoneria è sensualità :-- 


| Longevità dei golosi — Gastronomia e Lavoro -— Regime per dimagrare 


Regime per ingrassare, vagtini 
L. 5 


Ogni volume di 400 pagine, in carta filigranata, 
squisitamente rilegato (formato tascabile) 


Sei volumi a scelta (pagamento anticipato) L.21 
: | r 


a 
L'intera biblioteca (12 volumi) padamenteg 50 


stronomia ‘anche. CON PAGAMENTI A 
‘RATE MENSILI DI LIRE CINQUE 
ciascuna (dodici rate) inviando la qui 
unita cedola, debitamente riempita e in- 
| collata al tagliando di una cartolina va» 
| glia di Lire cinque (importo della pri- 
ma rata). 


bbligo pagare in- 
dodici rate mensili consè 
icutive di L. 5 ciascuna, 


Data . + 
Nome o 


(Sie 6 de e 


Ordini — Commissioni — Cartoline vaglia alla 


MOGLI: fatevi regalare da vostro 


di Gastronomia,, Mavgerete meglio, spenderete meno!” 
_—_ È a 


PRISOT 


gh SIGNORINE: leggeto la “Biblioteca di Gastrovomia,; im usi 
VASI bIESUp bisi L:9AMBYg9d) OLII I SIBII dI 0IIRI0MI RIOLISE mm 


rerete tante cose che faranno felice il vostro futuro mirito 
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Domicilio , | a) 
SOCIETÀ NOTARI (ISTITUTO EDITORIALE | | P°®/cilio. A 
ITALIANO) - Milano - Via Monte Napoleone, 45. e eee 
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‘Da un dotto Tedesco, probabilmente 
in vena di scherzare, fu affermato che 
il riso era, ed è, aggiungiamo noi, il 
«sorriso della. vita»; evidentemente 
egli voleva alludere fra l’altro. alla fa- 
coltà che ha questo eccellente alimen- 
to di nutrire e non ingrassare, quindi 


indicato per le nostre Signore che ama- 


no‘conservare la linea, e in questo bi.. 

sogna ammettere che. il dotto Tedesco 

non si.allontanò affatto dalla verità. 
Comunque, ricercare Le precisare la 


culla. di questo «sorriso. della vita ». 


tanto per esserle grati, e di dove spiccò 
l'ampio volo che doveva portarlo alla 
conquista di parte del mondo, è fatica 
in verità improba poichè la (Cina, il 
Giappone, l’India e molti altri paesi an- 


cora dell’Oriente estremo potrebbero a-. 


epirare all’alto ‘onore d’avere espresso 
dalle proprie viscere questo magnifico 
cereale le cui cariossidi, 
posta, . originariamente si.tingono' leg- 
germente in giallino, salvo poi ad assu- 
mere; il colore che noi conosciamo at- 
traverso procedimenti. meccanici che 
prendono ‘il nome di brillatura. 

Comunque nell'articolo di S. E. A- 
cerbo che onòra, in prima pagina, que- 
*to numero «della. Cucina Italiana, una 
rapida storia dello estendersi della col. 
tivazione del riso nei paesi del mondo 
| e, natùralmente, in Italia, è magistral- 
mente tracciatà. 

Come anche, nell’articolo stesso è 
sfatata la leggenda della malaria nei 
suoi rapporti con la risaia — argomen- 
to, nel quale, a questo punto, richia- 
miamo ancora l’attenzione del lettore. 

Per altro questa coltivazione va con- 
siderata anche sotto l'aspetto economi- 
co, avendo essa conquistato e resi fe- 
condi, terreni ritenuti fondamentalmen- 
te sterili e inadatti ad altre colture e 
conseguentemente ha introdotto in que- 
ste zoné un benessere sconosciuto che 
prima non esisteva, 


PRODUZIONE ED ESPORTAZIONE DEL RISO 

Attualmente si calcola che la risicol- 
tura occupi oltre 150.000 ettari di ter. 
reno divisi tra;circa 19.000 proprietari 


e conun movimento demografico che se- 


condo le annate va da un minimo di 
200.000 unità lavorative sino a toccare le 
300.000. 'Come si vede la importanza e- 
conomico-sociale della-:coltivazione.in di-. 
scorso è rilevante specie se inquadrata 


tra le altre nell’asse della richezza Ma- 
zionale; e la quale importanza è stata | 


riconosciuta dal Governo che con la sua 
consueta saggezza” e acutezza. di vedute 


hé creato l'Enbe Nuzionale Risi! di cut 


parléremo ‘in seguito; 
Dalla' estensione di risaia avanti pro- 


spettata si ricavano oggi 6.000.000 di| 


suiatali, di risone, vale a dire una me- 


itaria. i ntorzo a ql. 40 — ma in 


Se nzà, Geiportezznte, tale, media è 
largamente - superata. toccando anche 
ql. 50 — e non mancano aziende, dove 
sono largamente applicati i moderni 
CoA della tecnica e della scienza, le 

qualareziptraza ‘produzioni, elevatissime 
di ql, 70-80. Sono eccezioni; d’accordo; | 


ma nulla vieta che in un prossimo avve. 


, 


nire diventino regola. 


La nostra. produziofie non. solo \ec-; 


celle in. media unitaria non superata da 
altre Nazioni, nia anche qualitativamen.{ 
te porta il primato, essendo infatti la 
più pregiata del mondo, Ciò non per fa- 
re del nazionalismo agricolo, ma perchè 
la-nostra affermazione corrispondé ad 


un fatto reale da nessun dubbio ineri- | 


nabile. 

Si calcola perttanio che la produzione 
italian 
ferenti'e tutte pregiate di riso a « grana 
lunga » a « granà rotoridà » a « grana 


grossa » e via di seguito; lequali rispon- 


dono appieno ai vari quesiti .che la 
scienza bramatologica si pone ‘prima di 


dichiarare una data dettata, capace di 


assolvere ub compito specifico alimen- 
tare. 
Si 
stra . 
l’Eur 
u 
ho $ Sud. 
soffré di un:mal comune a tutte le Na- 
zioni; si è allentata alquanto; tuttavia 
recenti dati statistici ne conclamano la | 
ripresa. Nei primi sei mesidel 1932 ab- 


uò ritenete che un terzo della no- 


biamo:esportato più riso che nell’egua- | 


le periodo di tempo del 1931. 

Questo miglioramento conseguito at- 
traverso difficoltà non comuni data la 
politica dei contingentamenti che-incep. 
pa e talora annulla qualsiasi sana ini- 


| ziativa esportatrice (ed è questa. a no- 


stro avviso una delle cause più formida- 
bili del perdurare della crisi), va senz’al. 
tro atribuito all'opera alacre ed effica» 
ce ché spiega diuturhamente il bene- 
merito Ente Nazionale risi, presieduto 
con tanta oculatezza e amore dal sena- 


tore Rossini che,.dopo di. essersi prodi. | 


gato nel difendere le frontiere quando 
il nembo della guerra percosse la Pa- 
tria, e' per cui si guadagnò una delle 
più ambite Ficompenta. al, yalore, de- 


pe. 


DEL RISO —. 


pare fatto a 


a sia affidata a ben 17 razze dif 


roduziorie, si irradi nei paesi del-| 

\ settentrionale e orientale con | 
ben yigorose verso le Americhe 
Certo "la nostra ‘esportazione 


Idica orta il suo vivido ingegno alle ope- 


re feconde di pace. 

L’Ente Nazionale risi, creazione del 
Capo del Governo che ha posto e non 
da oggi al primo piano della sua poli- 


tica econmica interna la soluzione dei. 


vari problemi agricoli o tali per la lo- 
ro interferenza con problemi di altra in- 


dole, ha Jo scopo di provvedere alla tu-| 


tela degli. interessi della produzione ri- 
sicola nazionale, accelerando la distri- 
buzione ed il consumo del prodotto e 


promuovendo ogni iniziativa rivolta ‘al: 


miglioramento della produzione mede- 
sima, 


IL CONSUMO DEL RISO 
IN ITALIA E-ALL'ESTERO 


Il consumo del riso in Italia, nazio- 
ne come abbiamo visto eminentemente 
risicola, non è quale dovrebbe essere: 
purtroppo questa è la dura verità che le 
statistiche ci rivelano! Veramente que- 
sto consumo non è stato da noi mai ele» 
vatissimo in modo specifico» nell'Italia 
centrale e via via crescendo nell’Italia 
meridionale e insulare; ivi la pasta a- 
sciutta muove concorrenza sérratà al ri- 
so! E sui gusti. noà si discute. Vera. 
mente più chie di gusto si tratta di ‘vere 
e proprie tradizioni. 

Si parlava al ‘principio del secolo iti 
‘corso di ‘un consumo sui 4 chilogram- 
mi a testa; poi gradatamente si portò 
a 6 sui quali sembra oggi stabilizzato. 
Però rion è da disperate, perchè qui si 
tratta di un alimento che sotto l'aspet- 
to nutritivo ha pregi reali, quasi incom- 
parabili e non cervellotici e non sulla 
carta soltanto, e per questo non tarderà 
ad imporsi nell’economia alimentare na- 
zionale. Si pensi che la Francia ne con- 
suma kg, 14, la Germania kg. 16; idem 
l'Olanda; l’Inghilterra kg. 11; l’Egit, 
to kg. 25; la Cina kg, 82; il Giappone 
kg. 160... bi ih verità ci accontentere» 


4 


imo «assai di, meno di quanto se ne con. 


suma nell'Impero del Sol Levante; ba- 
sterebbe che il nostro consumo fosse 
portato appena appena ad 11 chilogram:. 
mi per vedere smaltita completamente 
la nostra super-produzione! In Francia 
il constimo del riso sugli albori del se- 


| colo attuale era molto basso; è interve- | 
{muta un’eletta falange di pionieri, me- 


dici sopratutto, evil consumo ‘totale da 
Jue milign 

di coil: e si nota altresì un progres- 
sivo continuo aumento. Pérchè non do- 
vrebbe verificarsi altrettanto in Italia 
‘tanto, più che le. nostre massaie ici aiu- 


teranno, nella non.del tutto facile im- 
presa? Quando»una massaia vitole... an- 
“she l consumatore vuole. 

Si è tentato di dare un altro sboc- 
co all'impiego del tisd; silè cèrcato cioè 
farlo Lina nella: pastifitazione e nel. 
da panificazione. Nel primo caso le e- 
sperienze non hanno dato resultati del 
tutto tranquillanti quindi il problema 
è tuttora :sotto la investigazione dei 
competenti; nél secondo invece gembra 
risolto di' guisa che i resultati delle e- 
‘sperienze rigorose recentemente conclu- 
se dal dott, Borasio, uno dei più colti 
assistenti della R. Stazione di risicoltu- 
ra di Vercelli, hanrio dato esiti comple- 
.tamente favorevoli all'aggiunta del: 5% 
di.farina- di riso a. quella di schietto 
frumento. E in questo senso si-soho sol- 
lecitate misure:da parte del Governo il 
quale pertanto. ritiene il problema non, 
del tutto maturo per dargli la soluzio- 
ne ‘indicataà»dal'dott: Boràsio; È difatti 
per legge il pane nostro quotidiano de-. 
ve essere, di farina di frumento; ;\è con-i 
sentito anche pane ottenuto miscelan- 
do questa farina con quella di altri ce- 
reali, ma.in tale caso si deve vendere 
col nome della farina aggiunta. 


V. CASIERI 


LE cita 


«E risaputo she per una regolare 
digestione dèi bambini non vi è nulla 
di più sano e indicato del somministra 


|re loro ogni mattina la polpa di. unà, 
polpa di el |lascia solo fino a che non resti più li- 


bella mela cotta da poco, come d 
resto ciò si usa in molte! Sg in- 
glesi. ì 

Narra Ludwig Graul che un albergo 
in Slesia si era acquistata fra' i i viag: 
giatori una grande . ‘rinomanza con una 
mela. ‘Ad ogni viaggiatore: veniva; ser- 
vita in camera prima della notte ùuna 
bella mela, la quale non veniva mes- 
sa in conto, 

Una mela cruda mangiata | prima “di 
andare a dormire è molto vitilé perchè 
gli acidi della. mela puliscono denti, 
‘palato, stomaco e intestini. 

:Nell’igiene‘' alimentare della casa le 
iiele hanno parte importante sia allo 
stato fresco che a quello preparato nel. 
modo che indichiamo; La. composta di ' 


i è salito a circa tre nylioni: 


ER OLA 


Sii) 


Così serive Regina Marescalchi nel 
suo « interessante volumentto La. frutta 
in casa. E, poichè questa è la stagione 
propizia, facciamoci insegnare da lei 
stessa alcune preparazioni: 


In composta 


Si. sbucciano le mele proprio liscie, 
si tolgono con attenzione, col punzo- 
ne,..i, semi, e. di poi ‘ogni mela. vien 
messa subito in acqua bollente, affinchè 
resti bianca; l’acqua’ si ‘inacidisce con 
succo ‘di.limone, Subito dopo che ogni 
mela. ha raggiunto la mollezza, si to- 
glie colla schiumarola e si mette su di 
un recipiente largo, casseruola od al- 


si polverizza sopra molto zucchero, poi 
si versa” un po di succo di'mele e di 
quell’acqua nella quale furono cotte 
le mele, Il liquido deve sopranuotare 
sulle mele. Si coprono con carta per- 
gamena e si lascia ancora bollire un 
po’; poi si tolgono dal fuoco; si lascia- 
no raffreddare, indi si metton ben pi- 
giate in vasi di vetro a «collo largo e 
quindi si mette il succo fin sopra le 
mele; se quello non basta, si mette sci- 
Troppo di zucchero. I recipienti così 
preparati si chiudono ermeticamente 
a tenuta d’aria, sì mettono in caldaia 
isolata con paglia o fieno, si'fanzo duo- 
tcere ‘dieci minuti e rl giorno. dopo»si 
tolgono e si ripongono. L'acqua nella 
quale furozio. cotte le mele si può met: 
tere in bottiglie ben tappate e legate 
con spago; sterilizzata come ora si è 
detto, può poi servire per fare gelati- 
na, flan di melé, limonata; ecc., e si 


ipuò pure subito farne della gelatina. 


Conservate in. sciroppo 


Si scelgono mele Ranette .0 : altre 
ben: mature, ma sode: si sbucciano, si 
tagliano in mezzo e si toglie il torso- 
lo. Si pongono in una cassertola e so- 
pra si. versa acqua, 2 litri ogni 30 me- 
le. Si aggiunge tun pezzo di cannella 
intera "& si lascia "dhe dia alcuni col. 
pi di ebollizione. Poi si tolgono e si 
fanno sgocciolare su setaccio. Si pre- 
para quindi uno sciroppo di 370 
grammi di zucchero in mezzo litro di 
acqua, per ogni mezzo kg. di mele 
indi il succo: di due limoni e la scorza 
di uno: Si lascian cuocere fino a che 
divengono molli. Appena raffreddate si 
mettono nei vasetti di vetro. Ils:ucco si 
lascia ancora cuocere fino a spessore di 
vero scireppo; raffreddato si. versa 
sulle mele. I vasetti si chiudono con 
carta bagnata nel rhum e si conserva 
mo+imr brogo fresco, nr» 

Secondo le istruzioni di Weck le me. 
le intere non sbucciate si possono con- 


servare, dopo lavate ‘e agocciolate, nei' 


vasi Weck ben riempiti, con sciroppo 
fatto mediante 300 gr, di zucchero per, 
litro: la sterilizzazione deve durare 50 


‘|minuti a 80° centigradi. Per le: mele)- 
intere ma sbucciate e liberate dal tor-i, 
solo, si usa lo stesso sciroppo ma lat- 


sterilizzazione dura soltanto 35 minu-e 


ti a 90° centigradi. Se il torsolo si è tol- @ 


to col cavatorsoli, nel loro formato 
sì possono mettere, al momento di ser- 


vire, ciliegie 0 ribes conservate in sci-n 
roppo o candite. iS 


Gelatina di melezi 


sbucciate, liberate dai semi e. torsoli 
e tagliate in pezzi; si mettono’ poi 
nell’acqua bollente che è stata ‘acidulata 
con steco di limone. Si versa su di un 
setaccio ruvido e il sugo si passa subito 
‘in recipienti di porcellana. Questo su- 
-go.si mette a concentrare fino a metà 
volume sul fuoco, schiumapido bene, 
Ciò fatto si aggiunge zucchero i in ragio- 
ne della’ stessa quantità, si. schiuma: 
ancora per bene, e si mette a cuocere 
a fuoco vivo, sempre ‘agitando con cuc- 
.chiaio di latta. «Il succo deve ridursi a 
colare spesso, denso; dal cucchiaio. Si 


dato. ‘ 
Torta di mele (« Charlotte ») 


Le mele si sbucciano, si tagliano in 
quarti e liberate del cuore si tagliano 
ancora in pezzettini piecoli., Dopo si 
fanno rosolare con attenzione perchè le 
mele non ‘divengan troppo. spappolate, 
‘con buona parte’ di Zucchero, il succo di 
‘un limone e un pezzetto di burro; si 


quido; Dopo si stendorio su di un gran 
setaccio per’ scolare ancora meglio; vi 
si sparge sopra dello zucchero profuma-.| 
to alla ‘scorza di limone e un po’ di 
marmellata» di .albieocche. Dei ‘biscotti 


freschi si .tagliano dn fette sottili, si im-. 


mergono in burro fuso e si ‘pongono in 
una forma unta internamente con bur- 
ro, disposti a guisa di rivestimento al 
fondo e.alle pareti, disponendo su que- 
ste ultime le fettine per.lungo. Quin- 
di si versano identra le. mele preparate 
come, dianzi è detto; ben assestate, den- 
samente, e si, coprono, anche al di. so- 


‘pra col biscotto. Allora si passa il tutto | 
in un forno “molto ben riscaldato; la 


forma si appoggia sn lamiera di.latta 


mele, la zuppa di mele, l’aequa;di me: |sulla quale si è messo, un jmucchietto 
le, sono ‘rinfrescanti e° lassativi e per di se Si lascia cu cuocere, un? ora con at- 


alcuni malati Loren _prepdi “darvi, 23} | fenzione. 


di 


che. il biscotto ‘venga 


guisa 


+23 i e PL i 


tro. Allorchè son tutte così preparate, , 


RITARDARE 
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colòr: marrone e eroccante. La char- 
lotte si ‘toglie dalla'forma'e si passa sù 
di ur ‘piatte rotondo; sil spolverizza di 
zucchero fino e si serve. 


Marmellata di mele montate 

Si prende della marmellata di mele, 
si raddolcisce con zucchero semplice e 
zucchero vanigliato e si dà un poco 
di gusto di limone e si scalda. Poi si 
sbattono 10 bianchi d’ova a neve, ben 
consistente; ,180. gr. di zucchero e la 


tono assieme a quelli e si passa il tut- 
to in una scodella foggiando a mucchio 
conico, che si punzecchia tutto attorno 
colla punta di un.coltello. Si pone poi 
ih un forno non troppo caldo e si lascia 
dentro .25 minuti. La forma deve cre- 
scere di circa un terzo e prendere un 
bel colorito rosso-marrone. 


Mele secche al forno 


Le mele si sbucciano, sì tagliano in 
quarti, si tolgono i torsoli e si stendono 
su di un gran foglio di carta aperto 
su lamiera di latta che si passa al for- 
no caldo, lasciandovelo fino a che il 
forno si raftredida, Il giorno dopo. si 


Ain 


AVANZI DI E girno 
MINESTRA DI PALLOTTOLE 


Vuol essere riso cotto nel latte e avan. 
zato. Scolatelo bene e impastatelo a fred. 
do con un poco di sale, burro, parmi. 
giano grattugiato, noce moscata, un uo- 
vo intero ed un tuorlo. Fatto per bene 
il pastone, ne farete tante piccole pal- 
lottole che involgéerete nell'uovo sbattu- 
to, poi nel pangrattato e finalmente frig- 
gerete nel burro. Mettete in zuppiera, 
versate il Bagno caldo e servite, 


FRITTE ELLE 0 SGONFIATI 


Si .possono impastare .gli avanzi col- 
l’uovo sbattuto con un poco di zucche- 
ro e marsala, infarinare e farne frit- 
telle dolci che si servono spolverate di |- 
zacchero a velo. 
"ASI possono invece impastare con uo- 
Vo, parmigiano grattugiato e farne frit- 
telle da mescolare ad altri fritti o ser- 
vire per contorno. 

*Se. ne possono fare anche soffiati o 
-sgonfiotti dolci, con zucchero, odor di 


serene — ene rr tte 


vaniglia, uno o due amaretti in polvere, |. 


quattro rossi d'uovo e sei. albumi mon- 


tàtî a neve soda, cuocendo al solito in | 


n 


Lanier che regga al fuoco, a forno 
PERI ue seo "e Witivian ver 
> | BERTO. FoscHI, SA 
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Risorto ALL’EMILIANA 


Wal 


marmellata di mele raffreddata, si met- | 


rimettono al forno quando non è più 
tanto caldo: e così di seguito fino* a 
che i pezzetti di mele sono completa- 
men?e ben seccati. Allora si mettono 
in sacchetti e si ripongono ir arma- 
dio. 

Chiudiamo con una indicazione te- 
rapeutica che è anch'essa utile per 
sfruttare i vantaggi inestimabili della 
mela: La tisana. 


Tisana di mele 


Questa bevanda viene spesso ordina- 
ta dai medici contro la tosse. 

Di una parteidelle mele viene fatta 
la sbucciatura dope divise a metà; l’al- 
tra metà. non sbucciata si divide in 
quattro pezzi e si tolgono i semi col 
loro. involucro. Tutti questi pezzi di 
mele si pongono in un vaso di porcel- 
lana con abbastanza zucchero candito 
bruno, si versa sopra acqua bollente in 
modo che questa sopravvanzi sulle me- 


le, e si ‘lascia il vaso in un luogo caldo 


senza però che l’acqua abbia a bolli- 
re. Il liquido viene. bevuto . tiepido 
‘quando sì sente arrivare l’assalto di 
tosse , 


BEGIN À MARESCALCHI 


arte di uti lizzare oli avanzi 


me sta, coprendo la superficie della fo- 
caccia di parmigiano. grattato, sugo di 
carne, intinto d’'umido ecc. se non ci 
avete fatto la decorazione detta di so- 
pra. 


ciba N 


RISO IN FRITTATA 


te, conditelo con un poco di burro e 
con parmigiano grattato. Aggiungete 4 
uova sbattute, o più o meno in propor- 
zione, mescolate il tutto e con questo 
composto fate una frittata, procedendo 
al solito. — OLINDO GUERRINI. 
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Lo ta tavola al a la alle ra 


IL “RISO;; FA BUON SANGUE 
(AL RISTORANTE 


— Cameriere, cosa c'è da mangiare? 

— Potage crème aux poireaux, tapio- 
ca à la tomate, carpe à la provengale, 
‘hore-d’oeuvre... 


— Ur risotto, signore! 


EI 


SOPPORTAZIONE CONIUGALE 


| —— Ancora una sfuriata di tua mo- 
glie? Ma perchè non chiedi la separa- 
zione? 


| — Cosa vuoi, ha una maniera tutta 


: Soffriggere grammi 70 circa di burrosua di prepararmi i piatti di riso! 


Scolate il riso dal soprappiù del lat- 


— E di tutto ciò cosa mi consigliate? | 


Delle mele piuttosto acide vengono?: e. 


|tritato e rimasto o con carne pura ri- 


.passa allora in:recipienti di vetro riscal. | 


«dino poca. cipollina: quando è dorato 
iwersarvi 450 gr. circa di Tiso, lasciarlo 
grillettare un poco indi unire mezzo 
\bicchiere di vino bianco o rosso come 
\e'è, e brodo boHente. Se il brodo c'è. già 
|fatto, bene; se no. ottenerlo con 5 pa Officine, della « Soc. An. Notari > 
dadi Liebig: in questo caso non salare Istituto Editoriale Italiano 
l’acqua, o salarla pochissimo, sécondo il 
gusto, perchè il liebig e già saporito. 
Continuare la cottura unendo il brodo 
di mano in mano chè si ‘assorbe, abbon- | 
dante parmigiano e ‘una puntina di zaf- 
ferano buono d’Aquila in quantità suf- 
‘ficiente a ‘dare un bel ‘colore giallo ‘pal 
lido. Prima di servirlo amalgamarlo co) 


RISOTTO RIFATTO 


Rimanendovi risotto. semplice o infilo 
bianco, riscaldatelo nel burro o nello | 
strutto fino e conditelo 0 con umido |, 


UMBERTO NOTARI 
. DIRETTORE. - RESPONSABILE 
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masta di salciccia, prosciutto, salame, e 
‘trito di carnesecca, erbe, piselli, fun- 
ghi ecc. Fiorite di’ parmigiano grattato. 
Può esser ‘messo al forno in uno stam- $ 
po untò, di quelli ad anello col buco i in | 
mézzo, che riempirete di avanzi a vo- 
stro gusto. 


se 


GNOCCHETTI i 

‘Unite la balsamella necessaria agli a- 
vanzi di risotto, o tale e quale, o pesta- 
to nel mortaio, curando .0 con uovo od |{ 
altro che rimanga sodo e resistente alla , || 
cottura, quando ne avrete fatto gnoc- 
chetti al modo solito. Potrete impastar- 
li con un poco di parmigiano grattato, 
se ne hanno bisogno ed aromatizzarli a 
‘vostro ang 


base 


FOCACCIA 


Se ve ne rimane abbastanza e che sia 
‘ben saporito, fatene vin suolo ‘in una| 
«tortiera uuta od altro recipiente basso | 
e largo, che regga. 41 fuvco. Su questo 
‘suolo fatene un altro di «avanzi di carni 
in umido, specialmente pollame, ed as- 
settatelo bene colla lama del coltello. 
«Stendeteci sopra un altro strato di ri- 
sotto che decorerete di sopra. a -vostro 
‘modo, eon fettine di tartufi; di funghi- 
ece, 0 più economicamente senza deco- 
radione alcuna. Fate rieuocere a fuoco ||{ 
dolce setto il forno: di campagnia è usa- 
te molta precauzione nello staccare 
questa focaccia dal recipiente dove fu 
‘cotta, per metterla sul vassoio da servi- 
ai Se,il recipiente è decente, come por- ||| 
cellana pirofila. ècc., potete servire .co- 


Il sapone Palmolive I some 
pre venduto sotto involuoro. 
Esigetelo con la fascla nera 
ed il. pe in è è 169 


PRODOTTO iN IT 


> acquistate. 
mu sspontii 


com'è composto 


Signora! La' vostra pelle è delicai ap 
ta. Voi dovete ricordarlo quando. 

acquistate un sapone. Questo deve. -. 
essere assolutamente puro. Oltre .. 
23.700 specialisti raccomandano 
di adoperare sempre un sapone a 


Informatevi dunque della compo- 
sizione del sapone che acquistate. 
Il Palmolive noù fa mistero della 
sua composizione: fabbricato con 
oli d’oliva, di palma e di. cocco, 
co contiene materie coloranti. 

il segreto della sua ritiomaniza. 


saggi e pa i 
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tutte le massaie che vogliono 


avere una risposta esaurien- 


te a questa domanda di 
ogni giorno 
debbono visitare la 


dove troveranno 


2000 attinb 


studiati appositamente da 


20 specialisti 


per soddisfare le esigenze 


i delle famiglie. 


PICCOLI AVVISI UTILI 


Centesimi 70 la parola 
Richiamiamo in modo speciale Pattenzione 


dei nostri lettori. su questa Rubrica degli dv. 
visi Economici, Con.spesa lievissima si è sicu- 


ri di far conoscere ad un pubblico estesissimo: © 


la propria richiesta o la propria offerta, che 
verranno così certamente esmidite, * ©’ 


RADIO AUDIOPHON ottimo apparecchio de: 


valvole, elettrodinamico - potente, seletti.s. 
vo 850. — Industria Radiofonica pay 
Umbria, 105 - Milano, 


AU 


VINI. DA .PASTO, garantiti genuini, prezzi 
convenientissimi, spedisce direttamente al 
consumatore, in fustini o damigiane, il 
produttore: 
Macchia (Catania). 

e e 

OVUNQUE GAS! Cotture perfette, cucine 
linde usando fornelli ROBUR a. gas di 
petrolio, due tre fuochi, Potenza, eco- 
nomia,. sicurezza. Vendita anche rateale. 
Catalogo: Gratis, Enrico Parma, Via Ri- 
«vale 22.A. . Genova, 


pr 


MACCHINE SCRIVERE UNIVERSALI L 350 
Poggiani - via coi 28 - Verona, 


LIEVITO PER FAMIGLIA: 10 buste con 
ricettario L. 6 per assegno — Farmacia 
Fronza, Rovereto, + . 
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SALSICCIA DI TREVISO V. B. T. ottima per ’ 
preparare pietanze, condire risotto e pasta 
asciutta, fare intingoli; ece. Ricettario gra- 
tis. Scrivere alla Ditta Vittorio Borella. . 
Treviso, 


Una Casa bene; organizzata più che in o- 
gni altro. ambiente si palesa nell’ordine che 
regna in cucina, | mobili brevettati 


— 


RECOFIX rispondoro a tutte le esigenze, 


e sono costruiti in grandi serie ed a prez. 
zi convenienti dalla Società. An. A, ME- 
RONI e R. FOSSATI di Lissone, 
Richiedere opuscoli illustrativi .gratis. 


non Sapete 


di oli puramente vegetali. 


UPIM. 


Dottor Michele Manfrida > © 
— Richiedere listino. . 


MOBILI BREVETTATI PER CUCINA “a 


«PERSONE, A ANIMATE BUONE 1 INIZIATI: » 
VE, prive mezzi, desiderano conoscere? . 
« capitalista onde. ricevere appoggio. Ri. 
«volgersi: «Vanacore » Pace « Castellam- 
«mare di Stabia ». 


"e A | dial 


Roi seine + puernaanani ava e II ere i e Pag ta 


x SAGGIO DI ECONOMIA HinAnio, 


LA C CINA NOTARI 


DI UMBERTO NOTARI 


o lo spessore di una crema per aver Finn Perchè? 
ne la sensibilità. ASI ° ; — E la linea? s 


(Vedere i numeri 1, 8, 9 della Cucina Italiana 
del 15 luglio, 15 agosto e 15 settembre 1932). 


Dalle assise di VeliiBic, alle sel. Versailles alle as- attenuano;. masce una siii di 
semblee di Ginevra, non è che una bene che sale a grado a grado, SI ef- 


Cafitolo sesto successione ininterrotta di smo fonde A S1 comunica 21 circostanti: | — Quante cose Strane e miste-|\. La linea‘ è’ una: ièonvenzione, 
gni, di raduni, di conferenze, di visi- questo è il momento: ‘esatto per pro- [riose] | (ad signorina. TRL, 
te fra i più alti dignitari delle diplo- porre le soluzioni dei problemi che) — Apprezza. la cvicina, a, signorina? — L'estetica! ‘è una. leto 
7: Se, ci sono persone a. questo mazie; di ogni paese. i .< attanagliano l'umanità. — Mi è indifferentissima;. gi — A beneficio. di chi? 

mondo che per gratitudine dovreb- — Lo so, lo so, ‘i — ‘Sta bene, Nando; voi sietelan|. — Parlo del prodotto, non della|..«—‘Delle donne. 

bero ogni giorno appendere una — Tutti itemi sono stati affron=| acuto osservatore; ora parliamo del|manifattura. — E gli uomini?» 

ghirlanda di rose al santuario della tati, specillati, mantecati, mantru-|nostro prarizo:: i | - Non m'interessano nè l’umò| — Gli uomini, bd, Ma béetica. non ca» - 

cucina, tali persone sg proprio 1|giati: la Pace, la Sicurezza, i i Debi-| pegno - Una parola ancora, signore; nè l'alviii piscono mente. vi Gba 


diplomatici: 
La storia della diplomazia non è, 
in fendo, che una storia di pranzi, 


— Dimodochè quanto pa signo- = E allora perchè le donne. desi- 
rina sarà una padrona di casa e a-|derano di.essere sempre più belle? 
vrà marito... RE, Per l'istinto di ‘piacere, 


ti, le Riparazioni, il Disarmo, la Mo- lle mie osservazioni; di cui qua- 
ratotia. | lunque fisiologo 0 psicologo può con- 
Naturalmente a nessuna delle |trollare la fondatezza, non sono uti- 


di colazioni e di banchetti. i tante esercitazioni diplomatiche è li soltanto in diplomazia. re Non avrò marito. 4 — A chi? 
— Nando, labciate stare la sto» maneato il corollario. dei conviti e| Il proverbio inglese che sconsiglia| — Ahno? , ia — A se stesse. Noù confonda le 
ria, e veniamo al nostro pranzo. dei lessi: pranzi, colazioni Li cene: di trattare affari con l'uomo digiuno — id mariti mi fanno ridere. idonne di oggi con quelle d'ù una vol. 
— Mi lasci dire, signore; mi la- cene, colazioni e pranzi Si sono mol- le ‘giusto a metà. lo direi: « Non trat-| — Che studi ha fatto, signorina? ta. L 
sci sfogare almeno una volta. tiplicati, nonostante la icfisi, ‘come iltate affari con chi ha mangiato ma-| — Il Liceo. i — Mi rmetta una! Mirtende Si 
E concepibile una diplomazia sen- pani e i pesci del Nlovo Testa-!le». Chi mangia male digerisce ma-| — Non ci sono professori di ga-|g inorina : Se cosa trovano di esteti» 


za tavola imbandita? mento. le; e l'uomo che ha la digestione |stronomia al Liceo? i I le donhe 1 ella linea retta? 
Dove e come lavorerebbero amba- I Delegati ordinari e. gli Ivi contrastata è poco trattabile... — Lei scherza, signor Nando, “@ sa Mele è bellezza, 
sciatori, ministrio legati senonaves: straordinari, delle varie Potenze Mani Anche questo è. giusto, Voletel — Almeno un'ora di scien: a ga- D'agcorc o; ma gli scheletri 


sero questo comune punto di gravi» 
tazione; di incontro, di appoggio? 

Non è è intorno ad una mensa che 
81 svolgono le piccole e le grandi ma- 
novre diplomatiche? 

Non è ca tavola che si iniziano, si 

condi ucono, e. si sanzionano 1 grandi 
negozi politici, gli accordi tra 1 mo 
narchi, i 1 trattati fra le nazioni, le 
intese di amicizia, di pace, di scam- 
bio fra.i popoli? 

— Giusto, <A 

svga Parrebbe dunque logico che 


alla cucina, di cui da daga È €. Ja, xe 
palta pi 
pra Cert 


hanno mangiato e trincato sin che sottopormi la lista: 
hanno voluto. «Chi potesse fare. il 
conto totale delle note di albergo e 
di ristorante pagate dalle Cancelle- 
rie di tutti i Paesi interessati trove- 
rebbe che duemila milioni non sono 


stronomica alla settimana; ct doè|na non so bell 1, 
vrebbe essere. n Boggbgl. gli ippopotami: 
— In che modo? — Facciamo una media. 
LA PN E alli 
cn Non esistono in Ri PE au- — Le pasticcio di, maccheroni? 
le speciali perfi disegîio, per la fisi- ‘on un seo ino ca Yebathi di 


ca, per la ginnastica? Però n non polli» 
dovrebbe esservi una, jucia| RANA 


de Come vuole che la’ digestione 
della moderna diplomazia funzioni 
regolarmente quwiandola maggior par- 
te degli. affari diplomatici si svolge 
\ in alberghi dove la scienza gastro- 
bastati. if nomica»non.è che oltraggio? Che co- 

— Possibile? sa S1 può attendere da una diploma- 

— Le sole adunanze di Ginevra zia che non si accorge delle relazio- 
a cui partecipano i diplomatici di, ni che.i intercorrofio fra il gucco pan- 
sessantacinque Stati non costanol creaticedi e quattro» Nelli a ostri: 
Meno di. Mezzo miliardo all'anno. che e fra*un' ala di pollo e b, piano 

Oso credere che gli albergatori e Young? Che “ Cesa sperare de 
trattori della. impeccabile città elve- maggioranza di bleni ipotenziari che 
a|tica. intalschino' ‘almeno la metà di. non soltanto non.conosce i privilegi 
p- \questa sonima. In dieci anni, da di und, ‘tavola superiore, ma quasi 
quando, cloè*è vetiuta al mondo * ne ostenta lo spregio per falso pu- 
bella figliola del signor Wilson, dora Gi per demagogia? 19 e 
conto complessivo dei fotages, e de e Certo. certo; ma sl nostro 
brùts I IR n a due miliardi e ‘pranzetto di domani È Bera.. o 


1 n pi 
AE ST IVICIUOI 


mentale? La, ina e La (d pra 1 fegatini e mete. 

del disegho e più nici dA MAGO no) |tiamo. assai 

non le pare? i w. —_'Per carità; hanno un odore in« 
— Noi, tra le pentole? sopportabile. | 


— Sono» arnesi di ha not evole, im- rà +, Sostituia oli col) tum idro | 


LAS 
portanza, signorina; senza pentole? resco; il pomo oro giova al colori- 


il mondojtornèrebbè ‘ad: Peep: unito della: pelle. Fu GR 
covo di selvaghi. qo — A questo provvedono meglio 
— A me che importa? Dev' esse- 


le nostre trousses. 
re interessantissima la vita delle sel. — L'epidermide delle belle si ù 
vagge. iii fabbrica e si mantiene dal « di den- 
—— Quale: ‘éolazione desiderava laltro », signorina; non dal « di fuori De 
Signorina? .) — In che modo? 


na Una colazione fantastica, — Con la buona nutrizione. 


lazione, è fkighoti A Adi cori» 
ero una! ‘parte dei loro! tdi: 
+ Aelle . org” cure: Così facevano i i 
PESANTE Pg SET AL 

MAGPIA NI. a ala tempo. della Serenissi-| 
io {ghe bh rono; gli ambasciatori | più 


mezzo; MT ne — Quale - rimedio: può derivare 


id ci O } \ è - 
er 1 mondo: “I DTTRUAT AG? ria rninnt io TT Ebbene, che’ ‘cosa. si è concluso? dalle acgletai adenate di ambascia- ai Coi invitati? SRI: ok? sE his 
evano 1. TONE pontifici dl sento” omandate ame? . tori circondate. da: caterve di, (periti, HA 4 Da dieiotto a trenta; tutte ni Cm Mangiando « con intelligenza 


vive ca del CO AI HAVaristà. "Jtutto quello che la natura è l'arte! 
e: Nubili?, cucinaria sanno creare, Le donne, 
— Tia pare; og le ve bn. Ra: che si nutrono soltanto di insalata e 

> |sano essere maritate? .. |di gelati invecchiano presto; e a fu-. 

a Dal punto di vista: gastrono=, ria di aceto e di cipria, a trent’ anni, 


mico ‘non ci vedrei » nessun inconve- Sono vizze some la carta-pecora, 


— No, signore, non lo domando di“ esperti, di specialisti di Sini cate- 


a nessuno, poiche lan risposta ( che ne goria eccettuata.la « più. penetrante. 
Così hanno fatto i diplomatici |scaturirebbe potrebbe sembrare un! a cavità»: quella dei cuochi? 


francesi dei secoli decimosettimo e [paradosso od'ù ‘una caricatura, mèn- 
decimottavo,_ allorchè la Francia fu |tre non è che misurata e pesata ve- 


all'ipogdo. della ‘sua. + gloria e È ‘dette rità. 


ella maggiore potenza del| 
la «Chiesa romana. 


Per mio conto una mutazione è 
indispensabile e una riforma. sl im 


prestigio: alle sue: ‘Ambascerie non| — Vale. a dire? SEE VASO,  Iniente; Lote PEDRO Cialde FR d638 4 cui,; 
sol nto. conela forza delle sue ar- ia - Niente! aio Nel Feclutamento ar giovani mie Marita lalla nostra età? Che deve pensare una donna, Prima di 


mate @ col valore. dei suoi londottie- 
ri, ma; con la ‘perizia sempte più af- 
finata dei suoi cuochi. 
— Nando, vogliamo ‘eonéludere? RE ‘diplomatito? 
— Sto concludendo; sngra, Chell — 77 Ebbene?  R ti 
cosa è rimasto. in dii dell e tante bhene la moderna Holdenae 
signorie esercitate | a peo Francia nel|zia è senza educazione gastronomi» 


|cosa dice? ‘Nén Da che tutti niasté tatto non he ha il tempo. La to}lette, 


sd Signore; che cosa dice mai? I |sono contro i naturismo? Non è na- lo sport, il massaggio, le commissio= 


nvece. di tanti complicati ed ‘artuf- Lai 
Non deve vostra signoria offrire un, Lai titoli di studio che si richiedono |turista lei? . | Llano al telefono, il parrucchiere, la. 66 Gg 


i agli esami, domanderei . ai candidati siii Sì, sigilorina, naturista fra i i nicure, le visite, il tè, il circolo, il Cis. 
'idue sole cose: la composizione del-|più convinti, per.il più grande natu- |nematografo, il ballo; non rimane 
la lista di un pranzo e: la ricetta.di u- rismo: quello; della tavola. on inaiuio. uemmena pe: logia, 
na frittata al tonno, leer A tavola s ingrassa. Non ‘vede tn libro allo, È 

mondo? Non 1 gli editti: del cardinale |c ca: non ha il senso del gusto, pene - Una frittata al tonno? papà che botte è diventato?. |. — fa signorina è giovane. 
Richelieu, mon 1 ‘manifesti. «di Robe- gia male; ingoia, invece dii assapo- Liga E'un piatto semplice, gustoso, — Mi permetto di osservare che |. dun lo giovane? Quasi diciannove. 
spierrg, non 1 proclaini: di Napo oleo- raré; x distinguere un tordo da' nutriente, profumato che può sali sono qui solamente da tre settimane j8NN1 
ne, m med menus,. ‘isemplici menus un becc co; non conosce il grade di vire di Lat paragone; essa se-|° che il pesg\del sio signor padre, | — Ne dimostra molto meno. 


di un Vatel, di un Marchese di Bé-/cottura, di 4; spessore, di colere ‘di.un para infallibilmente gli intelligenti |da me & edi polosamente controllato || — Questo poi pa 
KA Chateaubriand»; ignora il potere [da quelli che non lo sono. ogni lune (sefue già 1 “n regresso] — Pare una bambina, 


chamel. odi Escofher. I 
Chi Me A sprenprata day fr suadente. di una 9 di' gambi :ri; a di quattrocento grammi. , 6 EC Signor Nando, non le permet» 

risposta del più grarid # diplomatico l'oratoria appassion ta di un ‘petto Ri Casitolo settimo — Nonostante'Tà ‘sua iii: ‘4 |to certe osservazioni! 

| (di fagiano; lo slancio generoso di un — cina! In casa non si parla d'al-| — ordoni signorina: ma è così, 

cuore. di tartufo; la virtù idilliaca di i tro: al pranzo diplomatico: dell'Altra’ sottile,s irta iti 

una ‘crema di rèsine; non sa cullare fesa Buon g giorno, signor Nando; silsera tutti inneggiavano al signor| — aud è se più sottile di me é ha 
DARI nei ‘calici il sole liquido puòd?:« Nando; lei è un uomo celebre in tut- venticinque anni. 

che vx hanno spremuto. 1 vitigni dI.| — Oh, ‘signorina; lei in cucina? |ta Roma: lo dicono anche le mie a-| — Chi è Maud? 

tal lay; i Francia.e e di i Spagna. La cu-| — Sono venuta a ordinare la mia |miche. Appunto per questo voglio| — Una mia amica inglese che se-, 

cina È linguaggio, il linguaggio p può collizione, A una colazione degna di lei, | |gue un regime perfetto. 

divalitare eloquenza: l'eloquenza, — Domando, perdono alla signo- Cul Ritd: del! ‘mio meglio, Signori: ta «Quale ughgebbe fittn i 

434 ‘eonvinzione; | da a îconvinzione, fidu- rina:se non tolgo il copricapo: i cuo- |na. Ha predilezioni particolari? e Cinquanta grammi di bora 

Quale Lat iplomatico dell'epoca no- cia, viti, 1 Sensi condotti dal gusto: chi sono come i soldati. — A me piacciono i "gelati < e Tin. salati: “settantacinque» ‘grammi di si 

stra p e.$rha dosi isparà ti i perce- entrano in gioco; il'organismo. nea è! Lei è un generale, anzi un ge-|ealata con molto -limone: l'insalata S9tne  arrostita; centocinquanta 

ca immensa in uenza che un atuer una moltiplicazione, una |neralissimo. Mi levi una curiosità, |è la passione anche delle mie ami-, gr ammi di frutta e verdura; settan- 

ilelevazionei la, materia fa 60rp6 coni Quella bacchettina che cha nelle ma- ma- che. sia |} rag [ta gran ami: (dit 6; ‘centoventi. gram- 

— A; fme | pare, tuttavia, che il mi” 1 plumcake è tre bicchierini di 


a acne di sl:5 negoziatore? Lo piatto: a’ circolazione del sangue ni che cosa è? Una bacchetta trà | 
ni grande moto, la vitacall'ape erto,.la: WA ici dalle. ; 
stessa giovinezza: ‘delle. gle amic e nari Tra price a anni hd sic ni A 


—-fa Pr A .° ie SRR il a ttivata go il >sistema nervoso; rev ca? BRE È hi Liiclizi 
Mia e signore. he. ig staurato,, il cervello annobilito. ini eo signorina; è una semplice 
‘ >. nel: s0 : solaz la \cuote batte: ‘éon vigore; le ‘idee. af- sonda. Ù pg |ponferiseano un buon appetito e ia | se ‘un mostro, ; 
imperante cada | |Auiscono . con facilità; una sensazio»: fica d \|Foxse opportuno o ualahe, cosa. di. più, n = P firion sala { il ita 
Mai vi è stato un tempo di inten«|ne di benessere pervade tutte le fa-| — A premeth e 1% su- -corrobo. ite. Che ‘ne. direbbe: ‘ad. =} e;mie.id, ce, signorina. 
esempio, i un bel pasticcio di miti pn dica. 
lcheromi? | iLé «cati ) 


so lavoro diplomatico,uguale a quel coltà; i giudizi si dispongono all’ ot-|perficie di una costoletta. a go 
— La pasta asciutta? Che orrore) €a UMBERTO NOTARI, ‘ 


——_ a cs 7? si 
E: È me che i importa. ‘ammessi alla ‘carriera diplomatica. 


dell'èra napol onica?.s I 
Che cosa/:disse a Vbolegii: il 


principe di Taylleran valla vigilia 1 
an danganliezie ‘a ne Joziarvi lo sto» 


Fi 


rico; -difficil lissimo trattatosdi pace? 
«—+.Her garantirvi il Successo, Sire, | 
non. ho bisalino.di ayere:con nie:che!‘ 
un solo suomo:, «il cuoco di Vostra 
Maestà dry Dre Ì A fi: Bui 


Nite 


LI 


+ A che AR] 


“fi 


o 


dip a , 
lo che è intercorso dalla guerra mon” timismo; le fronti annuvolate silrarne i «riflessi agri rid 
diale ai giorni nostri. 


spianano; le disposizioni ostili si|una salsa per sentirne i aio 


hi 


. 


Pal 


ie nei vostri” Rerao 


POLIO di i OLIVA di PUGLIA 


Questa Regione, infatti, beneficia di un clima || 
I eccezionalmente propizio per la cultura del- | 
| l’olivo ed è ricca di frantoi modernissimi, iù 
completamente attrezzati. I 

I Gli olii della Provincia di do nella ile 

| .di Bitonto, Molfetta, Bisceglie, Andria, Bar- | 
| letta, Canosa, etc., noti per Ja loro finezza | 


| e purità, per il loro gradevole sapore, sono i 


ovunque ricercatissimi. 
Il Wulozio degli Olivicultori di Bari, Ente 


Pubblico, sorto per la difesa: e a. 


del; patrimonio olivicolo della Provincia,. e. 


in condizioni nn ePfertuare ‘uellesi. fornitura, 


SALSOLINO “COLOMBO 


da; alia nissimia anisetta. preparata con anici so- 


ni non teme con ronti con, ‘LE. M MIGLIORI 


TnRCHE ESTERE - ed;è;un ‘delizioso: POST. || 


|: Le specialità*della Ditta. Osvaldo, | Colombo jdi Salsomaggiore, sono 
"e brevettato e salvaguardate dalla legge.:Guardarsi. posti: pal 
contraffazioni e imitazioni, .. 


LA CUCINA ITALIANA 


LA LINEA RETTA 


C’insegnarono a scuela: La linea retta è la via 
più breve che congiunge due punti. Molte don- 
ne studiano continuamente la maniera di ot- 
tenere c conservare la linea: bevendo l’aceto, 
non mangiando, facendo passeggiate per ore e 
ore, ecc, 
La linea che loro ottengono è la più breve che 
congiunge la casa, al cimitero. 

dl pittore, che ha il senso innato. del bello; non 
‘ricorrerà mai alla scelta' di una modella ‘dalle 
forme magrissime, per fare una pittura. Egli 
‘ cerca la donna dalle linée curve. 

Basta quelol che ho detto, per convincere molte 
signorine ad abbandonare le linee rette è. cer- 
care ‘le curve. La maniera c'è: Glomeruli © 
Gocce Ruggeri,.. 

O. RUGGERI . Pesaro. 


ONEGLIA ‘DI PURA OLIVA IMPERIA 


lì giudizio del: prof. Augusto Murri 


‘Olio RAINISIO 
Olio di PRIMA SPREMITURA 


“CAMPIONI DI SAGGIO E PUBBLICAZIONI GRATIS: 
CHIEDETELI! 


| RAINISIO & FIGLE- ONEGLIA (Imperia) 


7 
Lu 


VOI avete bisogno di una 
bevanda veramente igienica, 
che non Vi dia spossatezza, 
ma che rinîrescandovi Vi 

rinvigorisca. 


Limitata è la scelta! 


Solo il Tè ATI, servito freddo 

o caldo, Vi toglierà la sete rido- 

|.‘ nando tutte le energie al vostro 
"a organismo. 


pres 


TE ATI. 


freddo o caldo 


energetico 
rinfrescante 
. delizioso 


uf dia hcassionari Esclusivi 


S Ernesto Piletti « Ca,» 


' bi Ban Lorenzo, 8 
det "GENOVA 


<'& 
LS 
N 


Fate la minestra , ; a 
Ju ì 


| 


VI vl 
St 
dl 
di 
Pet 
di; 
"i ui, pre SR E eee e PAT 
mi #/ SE dia TSpaio CRI CADA bi GRES] RL 
È A 1, aio de MET. SUA pett NAVI lane E ATEZZO TIRA AED E 
LA d% Cda 
ta Sia 
: " id aggira nidi vv seat? arti ui ana aa RANE MTA 4 COMPETE 
14 ; irtesiviazcazi Triin» ma Pe) Rox : bat» dl "ni fobia P° cio See pie ira qa pi 4 
Ae RT) PT RETE iui dinamo n AR i TA sa fi °D, I du PARO Re 
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N. 10 - 15 Ottobre a ai 


INDUSTRIA LATTICINI. 
DI VALTELLINA 


SEDE IN COMO 
Via Coloniola, 26-30 - Tel. 38.42 


((=)) 


L'«INDUSTRIA LATTICINI DI varati 


è produttrice delle seguenti specialità: 


ROBBIOLINO . «ITALIA” 


frodotto derivato dai fermenti naturali del ‘latte 

NUTRIENTE - LEGGERO - SANO DIGERIBILE .-. DELICATO 
EGONOMICO 

SI GUSTA CON OLIO E PEPE 


Si vende in cassettine da Kg. 1.- 2. 2.500 


((=)) 


Caprini vecchi di Valistina 


si gustano: con olio è bepe, ficcanti, squisitissimi 
Si vendono in cassettine da Kg ir 21. 2.500 5 


({=)) 


AI LETTORI DELLA « CUCINA ITALIANA », 
un PACCO RECLAME assortito dei 


a richiesta, spediamo 
nostri prodotti, peso, kg. 22500 
dietro invio. anticipato ‘ di. cartolina voglia di di 
L. 15,— oppure in assegno. + 


(renna domicilio, 


/ migliori apparect:): k adii.e sado/onograto 


S.A_RADIOMARELLI- MILANO Va Ame 


FORMAGGIO 


“ si PA 
Lo Er POSA 4 LIE 


* LO 

) 

Hi ui 

to _——— o — 
x 
PS . ge v hi 
Pi l'i iita nas 

‘ o, 
dr 


RADIO MARELLI 


|-PORTA/QUESTA. ‘ci 
ETICHETTA» 
. EXQUESTA 
| GARANZIA 
TO ondine ian della Soc. An.” = | 
: EGIDIO GALBANI - MELZO | mi ) 
15; 0112009 


